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RESUMEN 
 
La presente tesis tiene la finalidad de investigar cuál es la situación actual de la oferta 
exportable del cacao en grano de la provincia de Leoncio Prado hacia la Unión Europea, 
determinando así cuáles son las barreras que imposibilitan su posicionamiento e incremento 
en las exportaciones, conocer la realidad por las que atraviesan los productores y 
cooperativas en la provincia de Leoncio Prado. El análisis está basado a partir del año 2013 
(año de entrada en vigor del acuerdo comercial entre Perú y la Unión Europea) al 2019 (año 
presente de la investigación). 
 En el primer capítulo, se presenta el estado de la situación del producto, con el fin de tener 
contextualizado la producción y oferta exportable de cacao a nivel nacional y mundial. 
Adicionalmente, se estudia a la Unión Europea como principal destino de las exportaciones 
de cacao en grano peruano. En el segundo capítulo, se plasma toda la metodología de 
investigación cualitativa, donde se indican los objetivos, problemas, hipótesis, así como las 
dimensiones y grupos de actores a entrevistar, con el fin de ahondar más el primer capítulo. 
El tercer capítulo, se describe de manera ordenada y según la relevancia de cada dimensión, 
toda la información obtenida de nuestros entrevistados. En el cuarto capítulo, ya con toda la 
información recolectada se analizan y detallan las observaciones o resultados encontrados. 
Por último, en el quinto capítulo, se indican todas las conclusiones y recomendaciones del 
presente estudio. 
  
Palabras claves: Cacao, Leoncio Prado, Cooperativas Cacaoteras, Unión Europea, Calidad, 
Oferta Exportable. 
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ABSTRACT 
 
The present thesis has the purpose of investigating what is the current situation of the 
exportable supply of organic cocoa from the province of Leoncio Prado to the European 
Union, thus determining which are the barriers that make it impossible to position and 
increase exports, know the reality through which producers and cooperatives in the province 
of Leoncio Prado go through. The analysis is based on the year 2013 (year of entry into force 
of the trade agreement between Peru and the European Union) to 2019 (the present year of 
the investigation). 
In the first chapter, the status of the product situation is presented, in order to contextualize 
the production and exportable supply of cocoa nationally and worldwide, additionally, the 
European Union is studied as the main destination for Peruvian cocoa exports. In the second 
chapter, all the qualitative research methodology is defined, indicating the objectives, 
problems, hypothesis, as well as the dimensions and groups of actors to be interviewed, in 
order to deepen more the first chapter. The third chapter describes in an orderly manner and 
according to the relevance of each dimension, all the information obtained from our 
interviewees. In the fourth chapter, with all the information collected, the observations or 
results found are analysed and detailed. In addition, the barriers to research and information 
gaps that have been presented throughout the research time are indicated. Finally, in the fifth 
chapter, all the conclusions and recommendations of the present study are indicated. 
 
Keywords: Cacao, Leoncio Prado, Cacao Cooperatives, European Union, Quality, 
Exportable offer.  
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INTRODUCCIÓN 
 
El cacao es originario de América, no se sabe en realidad a que país pertenece con exactitud, 
ya que los primeros habitantes eran nómades (Enríquez, 1985). 
Según el investigador Pound Cheesman el cacao es originario de América del Sur-Alto 
Amazonas, de países como Colombia, Ecuador, Perú y Brasil. Luego, se expandió a México 
y Mesoamérica, al llegar los españoles a estos lugares el cacao se popularizó y decidieron 
llevar sus semillas a otros países, ya que gustaron del sabor del cacao y es así que hoy en día 
se ve propagada la producción de cacao en continentes como Asia, Oceanía y África 
(Enríquez, 1985). 
El cacao presenta múltiples beneficios por los minerales, vitaminas y propiedades que 
contiene, siendo sembrado en tierras tropicales, con clima óptimo de 25 grados promedio, 
con una humedad entre 70 y 80% y cultivado hasta los 1200 msnm, pero se considera óptimo 
entre los 500 a 800msnm (MINAGRI & Romero, 2016). 
El Perú es el segundo productor de cacao fino a nivel mundial, esto ha permitido que haya 
más interés de nuestro producto en el mercado internacional y resalte en los grandes 
concursos a nivel mundial. 
La Unión Europea es el principal consumidor, es quien demanda más del producto durante 
el periodo 2013 a la fecha, se sabe también que este mercado es exigente y el cacao peruano 
cumple con los requisitos necesarios para ingresar a dicho mercado (MINAGRI, 2019). 
El cacao peruano está posicionado en el mercado europeo por sus características resaltantes 
de sabor, aroma y calidad. En este marco, la presente tesis busca identificar y analizar los 
factores que determinan el éxito del cacao peruano en la Unión Europea, y definir cuáles son 
los puntos débiles que enfrenta para posicionarse en dicho mercado. 
 
 
 
 
 
2 
 
1 CAPÍTULO I: MARCO TEÓRICO 
 
1.1 Información general 
 
Según Durán (2010) el árbol de cacao (Theobroma cacao L.) es una especie originaria de 
América, específicamente de los bosques tropicales de América del Sur, produce frutos en 
forma de mazorca y es reconocida internacionalmente como la planta de donde proviene el 
insumo principal para la elaboración del chocolate y los diferentes derivados del cacao. Si 
bien el cacao es elogiado por su apreciado sabor, su potencial medicinal está recibiendo una 
renovada atención por parte de la comunidad científica, esto debido a las diferentes 
propiedades curativas que posee. 
 
1.1.1  El cacao y sus propiedades 
 
Existe gran cantidad de estudios que destacan las propiedades para la salud que ofrece el 
consumo de cacao, ya sea representado en chocolate o cacao en polvo, además de sus 
derivados. Es así que presentamos algunas de las principales propiedades curativas que 
conlleva el consumo regular de cacao. 
 
 Propiedades antiinflamatorias 
A través de un estudio presentado por investigadores de la Universidad Estatal de Luisiana 
Estados Unidos en el marco de la 247 Reunión Nacional y Exposición de la Sociedad 
Americana de Química, los investigadores John Finley y María Moore realizaron un estudio 
en donde dan certeza que ciertas bacterias consumen el cacao negro, crecen y lo fermentan, 
produciendo compuestos que son antiinflamatorios. Estos compuestos que son absorbidos 
por el cuerpo disminuyen la inflamación de tejido cardiovascular, reduciendo el riesgo de 
padecer un accidente cerebrovascular a largo plazo (Finley & Moore, 2014). 
 
 Mejora el estado de ánimo 
 
El consumo de chocolate está asociado al aumento de la felicidad, ya que ayuda a aumentar 
la producción de endorfinas, las cuales son hormonas que emite el cerebro y mejoran el 
3 
 
estado de ánimo. Además, destaca por ser un alimento energético, por lo que nos ayuda a 
recuperar fuerzas en situaciones de cansancio físico y mental (Scholey & Owen, 2017). 
 
 Bueno contra el estreñimiento  
 
Algunos estudios han comprobado que el cacao es un alivio natural frente al estreñimiento, 
precisamente a que se convierte en un alimento ideal para tonificar y estimular el sistema 
digestivo. Se ha encontrado que ciertas sustancias presentes en el cacao llegan hasta el colon, 
donde son fermentados por microorganismos y bacterias buenas presentes en nuestra flora 
bacteriana, aliviando así problemas de estreñimiento (Sarriá, Martínes, Fernández, & 
Gómes, 2012). 
 
 El cacao es muy rico en antioxidantes 
 
El cacao es una fuente rica en antioxidantes polifenólicos, gran cantidad de estudios in vitro 
e in vivo que informan la capacidad antioxidante del cacao. Esta actividad protectora parece 
deberse a sus componentes fitoquímicos, estos compuestos naturales del cacao son capaces 
prevenir la degeneración de células, ayudando a reducir el riesgo de sufrir enfermedades 
asociadas con el envejecimiento y el estrés, como los son enfermedades cardiovasculares y 
degenerativas (Nabavi , Sureda, Daglia, & Rezaie, 2015). 
 
1.1.2 El cacao en el Perú 
 
Según ICCO (Organización Internacional de Cacao), el Perú se encuentra dentro de los diez 
principales productores y exportadores de cacao a nivel mundial, además posee el 60% de 
las variedades de cacao del mundo, con el 36% de la producción mundial de cacao fino y 
de aroma; además se ha convertido en uno de los ingredientes peruanos de mayor calidad a 
nivel mundial, al igual que el café, creando valor agregado en fábricas de chocolate de 
primera calidad (SierraExportadora, 2014). 
El Ministerio de Agricultura declaró en el año 2012 al cacao peruano como “Patrimonio 
Natural de la Nación: Theobroma Cacao L”, por ser uno de los cultivos más importantes 
del Perú, mediante la Resolución Ministerial N° 0144-2012-AG, también declaró mediante 
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la Resolución Ministerial N° 538-2011-AG, que cada primero de octubre se celebre como 
el “Día del Cacao y el Chocolate”.  
 
1.1.3 Variedades de cacao 
 
En el Perú se han desarrollado distintas variedades de cacao que las representan, y es 
mediante diferentes estudios genéticos que se han podido consolidar en las diferentes 
regiones del país. Son tres las variedades principales de cacao que se producen en el Perú: 
 
 Criollo: Es el más antiguo de esta especie y proviene de la zona de América del Norte 
(Durán, 2010). 
 Forastero: Proviene de la alta Amazonía, es el de mayor producción en los países de 
África y el que representa el 90% de la producción mundial de cacao (Durán, 2010). 
 Trinitario: Híbrido biológico entre criollo y forastero, originario de la isla Trinidad, se 
expandió en América Latina y el Caribe y fue introducido a África en 1850, representa 
entre el 10% y el 15% de la producción mundial (Durán, 2010). 
 
Existen 50 variedades híbridas de cacao, pero la más importante y producida es la CCN-51, 
es una variedad de cacao convencional obtenido después de varias investigaciones en el año 
de 1965 en Naranjal, provincia de Guayas en Ecuador por el agrónomo Homero Castro 
Zurita y su nombre alude a la Colección Castro Naranjal lote 51 (Anecacao, s.f.) 
 
1.1.4 Principales usos de cacao y sus derivados 
 
El cacao a diferencia de poseer diferentes variedades y de diferentes calidades, también 
posee diferentes derivados, es así que es representado principalmente en el mercado por la 
industria del chocolate, quien es el primer consumidor de cacao, pero a diferencia de este 
también existen diferentes productos que nacen del cacao y poseen gran potencial para su 
industrialización. El cacao es utilizado en diferentes sectores, tales como la industria 
farmacéutica, cosmética, alimenticia; así como para la elaboración de bebidas alcohólicas, 
entre otras. 
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Tabla 1 
Derivados del cacao y sus diferentes usos 
 
Fuente: INFOCAFES, 2016. Elaboración: Propia 
 
1.1.5 Clasificación comercial del cacao 
 
Desde el punto de vista comercial e industrial la ICCO clasifico al cacao en: 
 
 Cacao convencional, básico, bulk, común o normal 
En distintas partes del mundo se utilizan diferentes términos para describir la misma calidad 
de grano, equivale entre el 90% y el 92 % del volumen producido anualmente. “Cacao 
básico” en EE.UU., “cacao común” en Europa, bulk en ambas regiones (aunque también se 
refiere al cacao embarcado a granel sin sacos) y “cacao normal”. A esta variedad pertenece 
el cacao CCN-51 (CCI, 2001). 
 
 Cacao fino de aroma 
El cacao peruano se diferencia, a comparación de otros países productores, por ser apreciado 
por su aroma y sabor. En Europa lo denominan “cacao fino” y en Estados Unidos “cacao de 
sabor”, proviene de las variedades criolla y trinitaria. Posee aromas, sabores frutales, florales 
de nueces y de malta (MINAGRI & Romero, 2016). 
 
 
Producto Usos del cacao y sus derivados
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1.2 Producción, oferta y demanda mundial de cacao 
 
1.2.1 Principales países productores de cacao 
 
La producción mundial de cacao ha sido liderada en los últimos años por África y 
representada principalmente por los países de Costa de Marfil y Ghana, en América del Sur 
la lidera Brasil, Ecuador y Perú, respectivamente. Según el estudio Commodities Cacao 2019 
elaborado por el Ministerio de Agricultura (MINAGRI), en enero del 2019, se informa que 
el principal país cacaotero lo sigue siendo Costa de Marfil, más aún registra un importante 
crecimiento productivo pasando de representar el 40% de la producción mundial en la 
temporada 2013/2014, a llegar a representar el 43,1% para la temporada 2017/2018. Se 
espera también un crecimiento de 3,7% (4,81 millones de toneladas) en cuanto a la 
producción mundial para la temporada 2018/2019, esto debido a un aumento de la 
producción en Costa de Marfil y Ecuador. 
En términos generales, los diez principales países productores de cacao en el mundo 
concentran el 94% de la producción mundial y por su parte Perú se encuentra ubicado en el 
octavo lugar de esta lista. 
 
1.2.2 Producción mundial de cacao 
 
Tabla 2 
Producción mundial de cacao por país, periodo 2013 al 2018 (en miles de toneladas) 
 
Fuente: Organización internacional de Cacao (ICCO). Elaboración: (MINAGRI, 2019). 
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1.2.3 Limitaciones de la oferta mundial de cacao 
 
Con respecto a los problemas que enfrenta el mercado internacional podemos decir que, 
mientras la demanda de cacao aumenta, la producción crece a menor tasa, debido a factores 
como clima, enfermedades, problemas políticos y culturales. 
 
A inicios del siglo XXI se empezó a notar una disminución de la producción de cacao, 
principalmente en países de mayor alcance, como Costa de Marfil, que se vio afectado en su 
producción por problemas políticos; Ghana e Indonesia, que también se vieron afectados por 
problemas climáticos; y finalmente, Brasil, país que tuvo también una disminución de su 
producción provenientes por problemas de plagas (MINAGRI & Romero, 2016). 
  
La oferta de cacao está expuesta a shocks impredecibles (clima y enfermedades), lo que 
origina una volatilidad en su precio. Además, frente a esta inestabilidad de los precios y a su 
tendencia descendiente de precios, se genera un bajo nivel de ingresos por parte de los 
productores, los que finalmente optan por cambiar de rubro (MINAGRI & Romero, 2016). 
Así mismo, en el 2017, se vieron afectados los productores de Ecuador y el norte del Perú 
por el fenómeno del niño costero (Jiménez & APROCAT, 2017). En consecuencia, a todos 
estos factores ICCO estimó para el 2018 una disminución de la producción de cacao de 
91,000 toneladas en comparación con el año anterior. 
 
1.2.4 Importación mundial de cacao 
 
En las importaciones mundiales de cacao se puede observar que entre los años 2013 y 2017, 
las importaciones crecieron 6,3% promedio anual. La demanda del cacao en grano proviene 
principalmente de la industria alimentaria, y la emplea para producir: Chocolates, confites, 
alimentos procesados, entre otros (MINAGRI, 2019). 
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Tabla 3 
Importaciones mundiales de cacao en grano, periodo 2013 al 2017 (en miles de toneladas) 
 
Fuente: TRADEMAP. Elaboración: MINAGRI, 2019 
 
En la tabla 3 se muestra que en el año 2017 existe un crecimiento de 18% con respecto al 
2016, entre los principales países importadores. Además, destacan los crecimientos de 
Indonesia con un aumento de 303,3%, seguido del Reino Unido con 150,3%, 
respectivamente (MINAGRI, 2019). 
 
1.2.5 Exportación mundial de cacao 
 
La evolución de las exportaciones mundiales de cacao en grano entre los años 2013 al 2017 
ha mantenido una dinámica creciente con 8,8% promedio anual. Entre los principales países 
exportadores, quienes han mantenido una tendencia creciente están Costa de Marfil, 
Camerún y Malasia quien tuvo un crecimiento en el 2017 de 60% con respecto al año 
anterior. Al contrario, en el caso de República Dominicana su tendencia ha sido decreciente 
desde el año 2015. Las exportaciones peruanas de cacao han seguido un comportamiento 
creciente, con un promedio anual de 16,7% y ocupa la posición número nueve (MINAGRI, 
2019). 
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Las exportaciones de países de la Unión Europea (Bélgica, Países Bajos) responden a una 
re-exportación. Sin embargo, la Unión Europea es la más grande molienda de los países en 
desarrollo en el mercado de la UE y el mercado mundial para los productos de cacao 
procesado (MINAGRI, 2019). 
 
Tabla 4 
Exportaciones mundiales de cacao en grano, periodo 2013 al 2017 (en miles de toneladas) 
 
Fuente: TRADEMAP. Elaboración: MINAGRI, 2019 
 
 
1.2.6 Proyección mundial de la oferta y demanda de cacao en grano 
 
En el 2014, ICCO presentó una proyección estimada a largo plazo de la oferta de demanda 
mundial de cacao hasta el 2023, que indica que hay un déficit continuo en las existencias de 
cacao. Si bien esta situación perjudica a ciertos sectores de la cadena productiva debido a las 
nuevas exigencias del mercado mundial; por el contrario, resulta favorable para el Perú, 
porque se considera como una oportunidad de negocio para los diferentes actores de la 
cadena productiva, quienes buscan ampliar su mercado y fortalecer sus áreas de cultivo en 
el mediano y largo plazo (MINAGRI & Romero, 2016). 
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Figura 1 
Pronóstico de la oferta y demanda mundial de cacao, periodo 2013 al 2023 
 
 
Fuente: Organización Internacional de Cacao (ICCO). Elaboración: MINAGRI, 2016. 
 
 
1.3 Comercio exterior del cacao 
 
1.3.1 Evolución de los precios internacionales de cacao 
 
En lo que va del 2018 los precios del cacao en grano se han comportado mejor que en el año 
2017, alcanzando picos de US$ 2,660 por tonelada, para luego declinar ligeramente, pero 
manteniéndose en niveles muy por encima del registrado en los meses correspondientes al 
2017. De mantenerse el crecimiento que está experimentando la demanda de cacao en grano, 
se espera que los precios mejoren y se ubiquen por encima de los US$ 2,800 por tonelada. 
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Figura 2 
Precios mensuales internacionales de cacao en grano, periodo 2017 – 2018 
 
 
Fuente: Organización Internacional de Cacao (ICCO). Elaboración: MINAGRI, 2019. 
 
En la figura 2, se muestra los precios mensuales de cacao correspondiente al periodo 2017 
al 2018, donde se observa que, en diciembre del 2018 se muestra una ligera recuperación, 
basado en el estudio realizado por ICCO y las cotizaciones hechas por la bolsa de Londres 
y Nueva York. Muchos expertos señalan como causantes de un mejor precio no solo a las 
compras especulativas realizadas por los Fondos de Inversión, ahora se ha comprobado el 
fuerte incremento del procesamiento del cacao lo cual se ha reflejado en una mayor demanda 
de cacao y que va a mantener e incluso elevar los precios del cacao, aunque siempre 
contenidos por la fuerte oferta de los productores africanos (MINAGRI, 2019). 
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Figura 3 
Precios diarios internacionales de cacao en grano (US$ y £ por tonelada) 
 
 
Fuente: Organización Internacional de Cacao (ICCO). Elaboración: MINAGRI, 2019. 
 
1.3.2 Principales empresas exportadoras de cacao 
 
Las empresas exportadoras de cacao en el Perú están conformadas por cooperativas y 
asociaciones, entre las principales encabeza la lista la empresa Machu Picchu Foods S.A.C 
con una participación del 26% en sus valores exportados durante el periodo 2018 y un 
incremento del 20% con respecto al periodo 2017, a su vez la empresa Amazonas Training 
Perú S.A.C muestra un incremento considerable del 80% en el valor de sus exportaciones, 
respectivamente. También se encuentra en la lista el representante de la provincia de Leoncio 
Prado, la Cooperativa Agroindustrial Cacao Alto Huallaga, quien ocupa el puesto nueve, 
mostrando una ligera caída de 7,5% en el valor de sus exportaciones durante el periodo 2018, 
esto debido a que en dicho año vendió al mercado local, pero no significa que haya producido 
menos. Finalmente, resalta en el cuadro el incremento de 134,2% durante el periodo 2018 
de la empresa Blue Pacific Oils S.A.C., quien inicia sus actividades en el año 2017. 
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Tabla 5 
Principales empresas exportadoras de cacao y sus derivados (en millones de US$) 
 
 
Fuente: SUNAT - Elaboración: Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR). 
 
 
 
 
 
 
 
 
2014 2015 2016 2017 2018
Var.
18/17
234.5  266.6  294.2  236.8  267.1  12.8%
1 Machu Picchu Foods SAC 60.3      66.3      77.2      57.9      69.3      19.7%
2 Amazonas Trading Perú SAC 25.7      29.3      25.4      18.8      33.9      79.9%
3 Exportadora Romex SA 23.9      31.7      31.3      22.8      28.0      22.7%
4 Cafetalera Amazonica SAC 3.5         26.9      26.9      27.3      24.5      -10.2%
5 Cía. Nacional de Chocolates de Perú 15.6      13.3      14.1      11.0      13.7      24.5%
6 Sumaqao SAC 18.8      31.4      23.7      10.6      13.4      26.4%
7 Coop. Agraria Cacaotera Acopagro 14.5      14.1      13.7      12.4      8.5         -31.2%
8 Blue Pacific Oils SAC -        -        -        2.1         5.0         134.2%
9 Coop. Agroindustrial Cacao Alto Huallaga 4.2         3.9         4.3         5.0         4.7         -7.5%
10 Coop. Agraria Norandino LTDA. 2.4         3.5         3.0         5.4         4.1         -24.1%
11 Villa Andina SAC 0.4         0.7         1.6         2.6         3.7         42.3%
12 Asoc. Cacaotera de Tocache -        -        3.7         5.0         3.4         -32.8%
13 Asoc. De Productores Yunka de Hual -        -        -        -        2.6         -
14 Coop. Agroindustrial Tocache LTDA 2.2         3.6         2.4         1.7         2.6         51.2%
15 Coop. Agraria de Cacao Aromático -        0.1         0.6         1.6         2.5         60.9%
16 Asoc. De Productores Agroindustrial -        -        -        1.4         2.5         80.3%
17 Ecoandino SAC 4.3         2.2         3.4         4.5         2.4         -46.6%
18 Asoc. De Productores Cacao Vrae 3.2         2.7         2.0         1.7         2.2         26.0%
19 Nutry Body SAC 0.1         0.2         2.0         2.7         2.0         -26.7%
20 Coop. Agraria Cafetalera El Quinacho 0.8         0.7         2.4         2.2         1.9         -16.4%
21 Nestlé Perú SA 1.5         2.0         1.4         1.5         1.7         13.7%
22 Coop. Agraria Cafetalera y Servicios 2.8         2.7         4.3         2.5         1.7         -30.8%
23 Asoc. Cacaotera de las Regiones de Ucayalí -        -        -        -        1.7         -
24 Algarrobos Orgánicos del Perú SAC 0.8         1.1         1.9         3.5         1.7         -52.9%
25 Industrias del Shanusi SA -        -        0.3         0.9         1.6         81.3%
26 Resto 49.5      30.1      48.6      31.4      27.9      -11.3%
Empresas
Total  exportado
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1.3.3 Exportaciones peruanas de cacao y sus derivados 
 
Después de muchos años de negociación, el acuerdo comercial entre Perú y la Unión 
Europea se llegaron a firmar en el año 2012, y es mediante este acuerdo que a partir del 2013 
se impulsan las exportaciones peruanas de cacao y sus derivados. Por consiguiente, en el año 
2016 las exportaciones alcanzaron su máximo nivel, al registrar un valor de US$ 293,7 
millones y en el 2017 se observa una caída del 20% respecto al año anterior. 
 
En el año 2018 las exportaciones de cacao y sus derivados aumentaron en 9,3%, esta subida 
se llevó a cabo mediante los envíos de los derivados manteca y chocolate de cacao (28,3% 
y 20,1%, respectivamente). Cabe destacar que el cacao en grano representa el 59,4% del 
valor total exportado de los productos de cacao y derivados, y el 74% del volumen exportado 
(MINAGRI, 2019). 
 
Tabla 6 
Exportaciones peruanas de cacao y sus derivados (En miles de US$) 
 
Fuente: SUNAT. Elaboración: MINAGRI, 2019. 
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1.3.4 Exportaciones peruanas de cacao por país destino 
 
Tabla 7 
Exportaciones peruanas de cacao y sus derivados por país destino (US$ millones) 
 
Fuente: SUNAT – Elaboración: MINAGRI, 2019. 
 
Destinos 2014 2015 2016 2017 2018
Var.
18/17
Total 234         267         294         237         267         12.8%
Países Bajos 54.6        94.3        85.9        46.6        51.1        9.8%
Estados Unidos 37.0        33.1        42.1        49.9        47.5        -4.7%
Bélgica 27.2        32.7        42.1        31.9        25.9        -19.1%
Alemania 20.3        11.4        13.5        12.8        19.2        49.9%
Malasia 4.9          1.4          8.8          5.4          17.8        230.1%
Italia 16.5        16.9        15.0        17.5        16.5        -5.8%
Indonesia 7.8          2.0          1.2          4.3          15.9        266.9%
España 9.8          8.1          7.4          7.9          8.7          11.3%
México 0.7          2.2          0.3          2.8          7.7          174.7%
Canadá 5.8          9.4          19.4        9.1          5.1          -44.0%
Francia 0.9          1.1          2.7          2.2          4.7          111.0%
Chile 2.3          3.0          2.2          2.7          4.5          65.3%
Argelia -          0.3          -          1.6          4.3          174.8%
Australia 3.8          2.5          3.1          4.5          4.3          -5.7%
Ecuador 3.5          3.5          2.8          3.8          4.0          5.1%
Reino Unido 7.0          14.0        8.0          6.8          3.6          -46.7%
Bolivia 3.0          4.4          3.3          4.1          3.6          -13.1%
India 1.3          3.6          0.6          1.6          3.6          123.6%
Colombia 3.5          1.9          7.1          2.1          3.5          67.3%
Corea del Sur 0.1          0.0          9.4          11.0        3.3          -69.9%
Argentina 0.8          1.1          1.8          1.2          2.4          97.0%
Estonia 6.4          9.6          6.8          0.3          2.3          740.6%
Brasil 2.1          3.0          3.9          0.4          1.5          235.9%
Japón 0.5          1.8          1.9          1.8          1.5          -18.3%
Costa Rica 1.5          1.3          1.1          0.7          1.2          68.3%
Suiza 3.2          0.1          0.4          0.1          0.4          339.1%
Nueva Zelanda 0.1          0.1          0.1          0.4          0.3          -16.1%
Paraguay -          0.1          -          0.0          0.3          636.6%
Panamá 5.0          0.2          0.1          0.2          0.2          17.5%
Honduras 0.0          -          -          0.2          0.2          21.9%
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En la tabla N° 7, se puede apreciar que el destino de las exportaciones peruanas de cacao y 
sus derivados dirigidas principalmente hacia la Unión Europea, y los principales países de 
destino son Países Bajos, Bélgica, Alemania e Italia. En segunda posición se encuentra 
Estados Unidos, por tener una participación en productos tales como chocolate, manteca, 
grasa y aceite de cacao, por su parte Malasia e Indonesia representan significativos valores 
de 17,8 y 15,9 millones durante el 2018, y con incrementos de 230% y 267%, 
respectivamente en comparación al 2017. 
 
1.4 Producción Nacional de cacao 
 
1.4.1 Zonas de producción de cacao 
 
Según MINAGRI (2019), las regiones con mayor producción de cacao son, la region San 
Martín con una participación del 41%, seguido de Junín con 18%, Ucayali con 12%, 
Huánuco con 8% y Cuzco con 6%, respectivamente. Mientras que los demás departamentos 
vienen produciendo en menores cantidades tales como Madre de Dios, Cajamarca, Piura, 
Tumbes, La libertad, Lambayeque, Puno y Loreto. 
 
Cabe destacar que el 95% de la producción nacional de cacao se concentra entre las ocho de 
las 16 regiones donde se cultiva el grano. (Mendoza, 2018). 
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Figura 4 
Perú, principales regiones productoras de cacao en el 2018 
 
Fuente: MINAGRI, 2019.  Elaboración: propia 
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Tabla 8 
Perú, Producción de cacao por departamento (En miles de toneladas) 
 
Fuente: MINAGRI, 2019. Elaboración: Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR). 
 
Se puede observar que en la tabla 8, la producción nacional de cacao ha presentado un 
ascenso desde el año 2013 al 2018, ya que el gobierno viene impulsando la producción de 
cacao en los distintos departamentos del Perú, puesto que representa una segunda alternativa 
ante los cultivos ilícitos, seguido del café (MINAGRI, 2019). 
 
Adicionalmente se resalta que, en el departamento de Huánuco, no ha habido disminución 
en la producción durante el periodo 2013 al 2018, al contrario, la producción ha ido 
incrementando por año, puesto que no ha sido afectado por los cambios climáticos, ni plagas 
como en otros cultivos. 
 
 
 
 
 
AÑO 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Total 71,838      81,651      92,592      107,922    120,058    135,268    
Amazonas 4,269        4,751        4,718        4,224        6,354        4,614        
Ayacucho 6,188        4,920        4,973        5,544        5,056        5,113        
Cajamarca 1,046        1,068        1,063        1,001        971            1,194        
Cusco 10,351      10,448      8,302        10,788      8,707        8,192        
Huánuco 2744 3701 5292 6491 8912 10,392      
Junín 9835 12399 15334 21401 21802 24,755      
La Libertad 59 19 19 27 30 30              
Lambayeque 16 28 21 37 32 16              
Loreto 377 522 505 540 589 626            
Madre de Dios 95 106 149 324 919 1,066        
Pasco 575 965 1144 1338 1080 4,364        
Piura 546 644 768 658 599 1,670        
Puno 149 240 273 236 663 665            
San Martín 32126 38283 42607 45996 50451 55,302      
Tumbes 574 654 721 695 648 682            
Ucayali 2888 2905 6704 8622 13245 16,587      
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1.4.2 Estacionalidad de la producción 
 
Las exportaciones de cacao se realizan durante todo el año, pero los meses donde hay mayor 
producción son los meses de abril, mayo, junio, julio y agosto; mientras las cifras mínimas 
de exportación se dan entre los meses de diciembre, enero y febrero (MINAGRI & Romero, 
2016). 
 
Figura 5 
Estacionalidad de la producción de cacao en grano 2013-2015 
 
Fuente: MINAGRI-DGESP-DEEIA - Elaboración: MINAGRI-DGESP-DEEIA 
 
1.4.3 Evolución de precios nacionales de cacao en grano por región 
 
En la siguiente tabla se puede observar que el precio de cacao en chacra subió durante el 
periodo 2018, ello se ve reflejado principalmente en los departamentos de San Martín, Junín 
y Cuzco con respecto a la caída de precios, ocurrido en el periodo 2017 (MINAGRI, 2019). 
 
 
 
 
20 
 
Tabla 9 
Perú - Precio en chacra de cacao en grano (S/.x Kg) 
Fuente: MINAGRI, 2019. Elaboración: MINAGRI, 2019. 
 
1.5 Producción de cacao en la provincia de Leoncio Prado – Huánuco 
 
1.5.1 Provincia de Leoncio Prado – Huánuco 
 
Figura 6 
Mapa político Huánuco 
 
Fuente: Perú Huánuco, 2016. 
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La región Huánuco está localizada en la región centro-oriental del país, cuya extensión es de 
32, 36 km 2 (2.7%) del territorio nacional, constituido por un 61% de Selva y 39 % de Sierra. 
(MINAGRI, 2015).  
 
Leoncio Prado es una de las provincias del departamento de Huánuco, ubicado a 558 km de 
Lima y a 458 m.s.n.m, suelos son arcillosos, con PH de 5.5, con buen contenido de materia 
orgánica y nitrógeno. Normalmente las plantaciones antiguas de cacao cosechado se 
cambian o renuevan entre los cinco o diez años (MINAGRI, 2003). 
El clima de Leoncio Prado - Huánuco es cálido y húmedo, con una temperatura mínima de 
18 y máxima de 35 grados, el cual es muy favorable para las plantaciones de cacao 
(MINAGRI, 2003). 
 
El Perú por sus ventajas geográficas cuenta con un clima maravilloso dándose lugar a la 
producción de cacao fino, con un sabor aromático, el cual está destacando a nivel mundial 
(Flores, 2016). 
 
Cabe mencionar que en los últimos años empresas peruanas están siendo reconocidas y 
premiadas como el mejor chocolate del mundo en el Salón de Chocolate de París y  
International Chocolate Awards de Londres (International Chocolate Awards, 2019). 
En la provincia de Leoncio Prado se cuenta con el 50% de sombras permanentes y 
transitorias en las plantaciones gracias a las guabas, plantas leguminosas y plátanos, los 
cuales son esenciales para el cacao, ya que el cacao se produce en tierras con sombra y 
ventilación (MINAGRI, 2003). 
 
Las plagas más comunes que afectan al cacao en la provincia de Leoncio Prado son 
Moniliasis (causado por el hongo Moniliophthora), Mazorca Negra (causado por el hongo 
Phytophthora) y gusanos o mariposas; para ello se toman medidas como descartar mazorcas 
con daños, podar constantemente y mantener el cacaotal sobre sombras (SENASA, 2015). 
 
Los cambios climáticos como fenómenos del Niño Costero solo han afectado a pobladores 
que viven en zonas aledañas a ríos, el cual fue solo un socio, pero que en realidad no 
representaba gran cantidad de producción, no afectando a las exportaciones de las 
cooperativas en la provincia de Leoncio Prado. 
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Por otro lado, el tema de la eliminación de las plagas las cooperativas y productores lo vienen 
reduciendo, con un manejo ecológico y controlado, para evitar gusanos o mariposas de cacao 
y hongos en el cacaotal. Del mismo modo fortalecen sus plantaciones con abonos orgánicos 
para hacer la producción más resistente y de calidad (Campos, 2013). 
 
1.5.2 Asociatividad 
 
La asociatividad según Palacios (2010) corresponde a alianzas y estrategias lo cual es un 
componente primordial, que redefinen y transforman la naturaleza volviéndolos más 
competitivos. 
 
“La asociatividad surge como mecanismo de cooperación en las pequeñas y medianas 
empresas con el fin de unir fuerzas y afrontar las debilidades ante la globalización, para 
así dar frente a las amenazas y aprovechar las oportunidades; estas alianzas generarán un 
crecimiento individual y colectivo” (Liendo & Martínez, 2001). 
 
Desde los años 90 hemos podido ver como las entidades gubernamentales y no 
gubernamentales, han apoyado a la provincia de Leoncio Prado, así como a las demás 
provincias productoras de cacao en el país, para que las hectáreas de producción crezcan, 
tanto como apoyo social y lucha contra el sembrío de coca lo cual es ilegal. Por lo cual, hoy 
en día la producción de cacao en la provincia de Leoncio Prado es competitivo, brindando 
la calidad que exigen las normas y certificaciones del mercado mundial, además de su fino 
aroma  (Morales, y otros, 2015). 
 
1.5.3 Beneficios de la asociatividad 
 
La asociatividad es un proceso complejo cuyo fin es unir fuerzas, para alcanzar un propósito 
en conjunto y así enfrentar las barreras del mundo actual, la globalización, la demanda y la 
calidad que exige el cliente actual. Por ello, existen capacitaciones y asesorías para brindar 
un producto competitivo sostenible al mercado internacional. (Liendo & Martínez, 2001). 
Asimismo, se tiene responsabilidades compartidas, apoyo mutuo, cooperación y reduce el 
riesgo ante decisiones tomadas.  
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Los beneficios más comunes son los siguientes: (a) mayor poder de negociación con clientes 
y proveedores, (b) más competitivo, productivo, altos estándares de calidad, (c) acceso a 
mercados nuevos e internacionales, (d) mayor posicionamiento de mercado, (e) asesorías 
técnicas y administrativas, (f) captación de recurso económico, (g) mejoras en tecnología. 
(Liendo & Martínez, 2001).  
 
1.5.4 Tipos de Asociatividad 
 
Tabla 10 
Tipología de los productores de cacao 
 
Fuente: (MINAGRI & Romero, 2016). 
 
A través del cuadro mostrado se presenta las tres tipologías de los productores de cacao, la 
gran mayoría de ellos son los mismos que las cooperativas y asociaciones de café, esto como 
una alianza estratégica. 
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Tabla 11 
Principales cooperativas y asociaciones exportadoras de cacao (Leoncio Prado – 
Huánuco). 
 
Fuente: Datos recopilados de las Cooperativas Naranjillo, Divisoria y Alto Huallaga. Elaboración: Propia. 
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Tabla 12 
Principales Grupos de Interés del cacao 
 
Fuente: Extraído de Huayhua, J. & Rojas M. (2016) Asociación de productores de Cacao Alto Huallaga, 
Pontifica Universidad Católica del Perú, 2016. 
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1.5.5 Ficha técnica 
 
Tabla 13 
Ficha técnica del Cacao 
 
Fuente: MINAGRI, 2016. Elaboración: Propia 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Descripción: El cacao (Theobroma cacao L.) es una especie originaria de los bosques 
tropicales de América del Sur cuyo centro de origen está localizado en la región 
comprendida entre las cuencas de los ríos Caquetá, Putumayo y Napo: tributarios del 
río Amazonas 
  
 
 
  
  
  
  
Formas de presentación: Se exporta en costales de 65 y 75 kilogramos. 
Zonas de producción: San Martín, Junín, Ucayali, Huánuco, Cuzco, Ayacucho, 
Amazonas, Pasco, Madre de Dios, Cajamarca, Piura, Tumbes, La Libertad, 
Lambayeque, Puno y Loreto. 
Derivados: Manteca de cacao, chocolate, cacao en polvo, licor de cacao. 
 
Partida Descripción 
 
1801001900 LOS DEMÁS - CACAO EN 
GRANO CRUDO  
Principales mercados: Unión Europea, Asia, EE.UU, Canadá. 
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1.5.6 Cadena de producción y rendimiento  
 
Las exportaciones de cacao son realizadas mediante empresas, cooperativas y asociaciones, 
para el caso de la provincia de Leoncio Prado la fuerza exportadora de la ciudad, está 
conformado por cooperativas quienes están asociados con agricultores. Estas cooperativas 
se encargan de procesar el cacao y realizar contactos para su venta al exterior, solo en 
algunos casos es mediante un bróker, pero en su gran mayoría son realizadas directamente 
con el importador. 
 
Figura 7 
Cadena productiva de exportación de cacao 
  
Fuente: Infocafes Perú. Elaboración: Propia 
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Según las entrevistas realizadas los días 18 y 19 de febrero del 2019 a los expertos de las 
cooperativas de cacao los señores Geider Falcón y Ivan Villena, en la provincia de Leoncio 
Prado pudimos evidenciar que los agricultores llevan su cacao cosechado en granos frescos 
a las cooperativas, o en muchos casos las cooperativas mandan camionetas para el recojo de 
estos granos a cada sector; para así continuar con el manejo de post cosecha controlado.  
 
El proceso se inicia con la fermentación del cacao, el cual es la transformación de la baba de 
caracol que recubre la semilla, con el fin de dar el sabor y aroma necesario para la calidad 
de cacao. Este proceso es manejado en tres niveles, el primer nivel llamado fermentación 
anaeróbica, debido a que no tiene aire, es sellado o cerrado con una tapa de madera, con una 
duración de un día. Luego, se hace un vaciado homogéneo al segundo y tercer cajón, cada 
uno con una duración de dos días, estos dos niveles son llamados fermentación aeróbica, 
solo se tapa con sacos de yute. En cada nivel, el cacao llega a los 52 a 55 grados de 
temperatura para su fermentación. 
 
A continuación, se pasa al proceso de secado controlado, el cual es necesario para disminuir 
la humedad del cacao, desarrollar el sabor y aroma del cacao. Primero el secado lento que es 
dos días bajo sombra, ya que aún sigue el cacao en su proceso bioquímico, se coloca los 
granos de cacao a un grosor de cuatro centímetros de espesor. Acto seguido, se hace un 
secado al aire libre por cinco días, si están en días soleados o de lo contrario se coloca el 
cacao en máquinas industriales para su secado que tiene una duración de una o dos horas, 
los tambores de secado deben de tener un máximo de 50 grados de temperatura. 
Se continúa por la selección de granos limpios, que se realiza en una máquina industrial, el 
cual va desechando y escogiendo los granos, que tienen que ser enteros y en buen estado, en 
cuanto a merma el mercado europeo acepta un 5%. 
 
Finalmente, se pasa al envasado del cacao seco en grano a los costales y almacenamiento 
hasta el despacho. Las empresas de la provincia de Tingo María solo exportan cacao en grano 
seco crudo, en sacos de polipropileno de 65 y 75 kilos.  
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1.5.7 Cadena de suministro del cacao 
 
El cacao tiene un recorrido similar a la del café en términos geográficos, desarrollándose 
principalmente en climas húmedos en cejas de selva, con temperaturas entre 25 y 29°C.  
Desde el año 2013 a la fecha el Perú es el segundo país exportador de cacao orgánico a nivel 
mundial (Promperú, 2016). Según la Federación Internacional de Movimientos Orgánicos 
(IFOAM), para que un productor tenga el certificado orgánico deberá de haber transcurrido 
un periodo de tres años sin ningún uso de pesticidas y deberá abonar solo con insumos 
orgánicos permitidos. Además, las empresas deberán contar con certificados de Buenas 
Prácticas Agrícolas (BPA), que son emitidas por empresas internacionales certificadoras 
como UTZ, así como los sistemas productivos de calidad, transporte y maquillado. Por otro 
lado, SENASA es quien otorga el certificado de producto orgánico (BM, 2016). 
 
Figura 8 
Cadena de suministro de Cacao 
 
 
Fuente: Plan de Desarrollo de Servicios Logísticos de Transporte (MTC) y MINAGRI. Elaboración: Propia 
 
1.5.8 Corredor logístico Huánuco-Callao 
 
Las exportaciones de cacao de la provincia de Huánuco abarcan el corredor logístico 
Huánuco-Callao, desde los centros de acopio de las ciudades de Huánuco hasta el terminal 
portuario del Callao en Lima (BM, 2016). 
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Figura 9 
Costos logísticos de exportación por proceso en el corredor Huánuco-Callao (US$/Kg). 
 
Fuente: Según el cuadro se muestra un costo aproximado referente a los costos logísticos de Huánuco a Lima 
con datos de información de campo y fuentes secundarias, no son datos estadísticos, pero son de mucho apoyo. 
(BM, 2016). 
 
“La información obtenida de las encuestas, y contrastada con la información secundaria, 
muestra que el costo de producción promedio asciende a US$ 1.99 por kilogramo, 
mientras que el precio del producto en puerto de exportación es de US$ 3.05 por 
kilogramo. Es decir, el costo logístico total es de US$ 1.06, lo que equivale al 34.9% del 
valor final del producto”. (BM, 2016, pág. 20) 
  
1.6 Análisis del cacao en el mercado europeo 
 
1.6.1 Análisis del mercado de la Unión Europea 
 
La Unión Europea está constituida por 28 países miembros del continente europeo, los cuales 
son Alemania, Austria, Bulgaria, Bélgica, Chipre, Croacia, Dinamarca, Eslovenia, España, 
Estonia, Finlandia, Francia, Grecia, Hungría, Irlanda, Italia, Letonia, Lituania, Luxemburgo, 
Malta, Países bajos, Polonia, Portugal, Reino Unido, República Checa, República Eslovaca, 
Rumania y Suecia. (Banco Mundial, 2018). El 16% tiene como lengua materna el 
idioma alemán, mientras que el 38% tiene como segundo idioma al inglés (CIA, 2018). 
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A continuación, se detalla algunos datos primordiales de la Unión Europea: 
 
 Predomina la religión católica con 48%, mientras que el 12% es protestante y otros 40% 
(CIA, 2018). 
 La tasa de crecimiento de la población es de 2.3% (CIA, 2018). 
 Economía y Política estable. 
 Su gente destaca en gustos por la gastronomía, cine, arte, literatura, música, deporte, entre 
otros. 
 Los europeos se caracterizan por ser puntuales, representan formalidad y seriedad. 
 
Figura 10 
Mapa político de los países miembros de la Unión Europea 
 
Fuente: Extraído de https://europa.eu/european-union/about-eu/easy-to-read_es 
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1.6.2 Elección de Unión Europea como país destino 
 
Se ha elegido a la Unión Europea como estudio de destino de las exportaciones de cacao 
peruano, puesto que la mayor producción peruana de cacao se va a Europa, debido a la gran 
demanda actual del mercado, además de la facilidad que brinda el acuerdo multilateral entre 
Perú y Unión Europea que establece arancel cero para este producto, sumado al costo que se 
ha ido incrementando en los últimos cuatro años (MINAGRI & Romero, 2016). 
 
La Unión Europea es el mercado más grande referente a los productos orgánicos; así mismo 
es conocido que en Europa hay una tendencia positiva con respecto al consumo por los 
chocolates. Por ello hay una gran demanda en importación de granos de cacao, ya que son 
uno de los principales procesadores de cacao a nivel mundial, destacando en la industria de 
confitería y chocolates, logrando así la reexportación de cacao ya procesado, con un valor 
agregado (MINAGRI & Romero, 2016). 
 
Para la elección de mercado destino, se utilizaron dos matrices primordiales según Mejía 
(2013). Por un lado, se selecciona el mercado, a través de una serie de factores tales como 
población, producto bruto interno, índice per capita, tratados comerciales, valor de las 
importaciones peruanas de cacao, obstáculos burocráticos y crecimiento económico (año 
2018). 
Luego se hizo otro cuadro indicando los mismos factores mencionados, líneas arriba, pero, 
colocando una puntuación del uno al seis a cada factor seleccionado. Finalmente, la Unión 
Europea obtuvo mayor puntaje, siendo el principal destino a exportar y de nuestro interés 
para la  presente investigación (Evangelista & Ruiz, 2018). 
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Tabla 14 
Matriz de Selección de mercado: Datos recopilados según factores 
 
Fuente: Banco Mundial, Sunat, CIA. Elaboración: propia. 
 
Tabla 15 
Matriz de Selección de mercado: Puntuación 
 
Fuente: Banco Mundial, Sunat, CIA. Elaboración: propia. 
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1.6.3 Barreras arancelarias y no arancelarias 
 
Los aranceles son impuestos aplicados para las importaciones, con el propósito de asegurar 
la producción de un país y lograr sus beneficios. Para lograr los beneficios económicos y 
otros, el país determina distintas tasas de arancel según cada tipo de producto. No se trata de 
cortar el comercio, ni sobreproteger, sino de cuidar e impulsar la producción nacional, 
haciéndolo más competitivo en el mercado (Rosas, 2011). 
 
Con relación a las barreras arancelarias podemos encontrar aquellas contenidas en acuerdos 
comerciales internacionales, en el marco del acuerdo comercial entre Perú y la Unión 
Europea (AC Perú - UE), dicho producto se encuentra libre de arancel, es decir, el arancel 
es 0%, lo cual genera mayor competitividad frente a otros países que no gozan de 
preferencias similares y ponerse en igualdad de condiciones frente a aquellos que sí gozan 
de ellas. Cabe mencionar que, el AC Perú - UE se firmó en Bruselas, Bélgica el 26 de junio 
de 2012; y entró en vigor el 1 marzo 2013, siendo muy beneficioso para ambas partes, ya 
que antes de entrar en vigor dicho acuerdo se pagaba un arancel de 9% en la Unión Europea 
(MINCETUR, 2018). 
 
Las barreras no arancelarias son referidas a todos los requisitos sanitarios y normas técnicas 
para el consumidor con el fin de proteger su salud de las personas, plantas y animales. Esta 
medida protege a un país evitando que las importaciones no transmitan plagas, ni 
enfermedades. Algunos países colocan elevados estándares lo cual no solo busca proteger la 
salud de la población, animales o plantas, por el contrario, el fin es de proteger su producción. 
Estas medidas son muchas veces inalcanzables para ciertos países ya sea por la tecnología o 
elevados costos, a esto se llama barreras no arancelarias (Rosas, 2011). 
 
Con relación a las barreras no arancelarias, podemos indicar que tenemos requisitos de 
ingresos a la Unión Europea como son las que se detallan a continuación: 
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Tabla 16 
Certificaciones necesarias para el ingreso a La Unión Europea 
 
Fuente: Extraído de http://cacaomovil.com/guia/9/contenido/la-certificacion/ La Certificación. 
 
Tabla 17 
Normas de origen del cacao en grano crudo 
 
SISTEMAS DE CERTIFICACIÓN DE ORIGEN 
ANEXO 2: Relativo a la definición del concepto de “Productos Originarios” y métodos 
para la Cooperación Administrativa 
ARTÍCULO 5: Productos totalmente obtenidos. 
N°1 LITERAL b: productos vegetales cosechados o recolectados en Perú. 
 
Fuente: MINCETUR, 2019. Elaboración: propia. 
CERTIFICACIÓN DESCRIPCIÓN 
Orgánica 
 
Esta certificación busca proteger el medio 
ambiente y la salud, prohíbe el uso de 
químicos, fertilizantes y plaguicidas, el 
abono de las tierras se hace con recursos 
naturales. 
             Comercio Justo (Fairtrade)  
Es una certificación que busca la 
accesibilidad a los mercados, mejora las 
condiciones comerciales de los pequeños 
productores y agricultores.  
Certificación UTZ 
 
 
Esta certificación incentiva el uso de las 
buenas prácticas de producción, 
protegiendo el medio ambiente.  
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Mediante la tabla 17 podemos señalar que el cacao peruano se acoge a las normas de origen 
según el anexo 2, por tal motivo, cuenta con trato arancelario preferencial, según el acuerdo 
y/o régimen preferencial (MINCETUR, 2019). 
 
1.7 Preferencia del cacao frente a otros productos agrícolas de Leoncio Prado 
 
La producción y la comercialización de cacao en la provincia de Leoncio Prado es una de 
las principales actividades de cultivo en la región, y se entiende que existen diferentes 
cultivos alternativos al cacao, como es el caso del cultivo de café, cítricos y jengibre (kion), 
los cuales pueden ser talvez más rentables para los productores de la región. 
 
Mediante el siguiente análisis queremos resaltar algunos motivos por el cual existe una 
preferencia en el cultivo de cacao en Leoncio Prado, al igual que en otras provincias de igual 
potencial, no sin antes desmerecer a los demás cultivos que incluso pueden ser más rentables 
para los productores.  
 
La preferencia de cultivo para los productores de Leoncio Prado fue en un inicio, el cultivo 
de hoja de coca, el cual era muy cotizado y demandado para el narcotráfico de drogas. Es 
mediante el estado, quien elabora los diferentes mecanismos para su erradicación y fomento 
de cultivos alternativos en la provincia y en diferentes regiones productoras de hoja de coca. 
 
Según el informe presentado por  (Urrelo, 1997), demuestra que los productores de la 
provincia de Leoncio Prado – Huánuco en los años setenta, formaron parte de crecimiento 
vertiginoso del cultivo de la coca, en donde departamentos como San Martín, Cusco, 
Apurímac, Ucayali, también tuvieron una gran participación, pero a partir del año 1983, 
mediante el proyecto “Control y reducción del cultivo de hoja de coca en el Alto Huallaga – 
CORAH”  promovido como un organismo del Ministerio del Interior, el cual abarco también 
a los departamentos antes mencionadas, es por ello que así nace un precedente del inicio del 
cultivo alternativo en Huánuco. 
 
El cultivo alternativo en la región es liderado por el cacao y el café, ambos requieren ser 
producidos en la misma zona del clima húmedo tropical, pero según los diferentes 
acontecimientos suscitados en los últimos años exponemos lo siguiente: 
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 Problemática del café en el Perú: Según la entrevista realizada al gerente general de la 
junta nacional de café (JNC), Lorenzo Castillo, quien señala directamente que el precio 
del café crecerá en un nueve por ciento para el 2019, pero continuara en pérdida, esto 
debido a los altos costos de producción, señala también que la producción de café creció 
en un 6% en el 2018, con respecto al año 2017. Sin embargo, esto dio como resultado 
una caída de 5.5% en los ingresos de los productores. Además, manifiesta una 
preocupación para este año, porque calcula que entre 10,000 y 15,000 hectáreas dejarán 
de producir café para cambiar sus cultivos por cacao, cítricos y kion. (Castillo, Café 
peruano: producción crecería hasta 8% en 2019, pero continuará en pérdida, 2019). 
 
 Preferencia por el cultivo de cacao: Existen diferentes estudios que resaltan los motivos 
por el cual existe una preferencia por el cultivo de cacao. Ante esto, resaltamos el estudio 
realizado por (Barrientos Felipa, 2015), con título “Cadena de valor del cacao en Perú y 
su oportunidad en el mercado mundial”, en donde concluye que el Perú está haciendo 
esfuerzos para promover la producción de cacao con valor agregado y esto mediante la 
diferenciación en la presentación del cacao, como lo es por medio del comercio justo y 
la producción de cacao orgánico, en donde los productores de cacao serán los principales 
beneficiados. Concluye también, que el éxito del cacao peruano está en la formación de 
cadenas de valor, considerando que todos los eslabones son importantes, como es el 
caso de la importante participación del estado representado por el Minagri, y otras 
entidades de apoyo relacionadas. 
 
1.8 Teorías de oferta exportable 
 
La oferta exportable es ajustarse a las exigencias de cada cliente en el mercado internacional, 
según sus necesidades y requerimientos. Esto hacer referir a la consistencia de nuestra oferta 
exportable basándose en dos cosas primordiales que son cantidad y calidad; ya que si no 
disponemos de estas dos bases no estaremos siendo eficientes y competitivos. A la hora de 
negociar lo que principalmente nos van a preguntar es acerca de las cualidades de nuestro 
producto y el volumen que manejamos (Chabén, 2017). 
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Si deseamos llegar a más mercados internacionales debemos de tener en cuenta la calidad 
exigida de nuestro producto a ofrecer y la cantidad que podemos otorgar, ya que el cliente 
se dejará llevar por estas dos impresiones, antes que el costo del bien (Chabén, 2017). 
 
La teoría del bien primario exportable con origen de historiadores económicos canadienses, 
adaptable a economías dirigidas a exportar, que tienen como característica tratarse de 
regiones nuevas que muestran dos peculiaridades: (1) adecuado vínculo tierra mano de obra, 
son las ventajas competitivas que tiene la región para la exportación de sus bienes que más 
son producidos en sus tierras. (2) carencia de tradiciones inhibitorias, significa que no debe 
de haber impedimentos para capitalizar la producción, teniendo en cuenta el buen uso del 
recurso financiero (Gueller, 1970). 
 
La oferta exportable es más que brindar la cantidad que cada cliente nos exige en mercados 
internacionales. Las empresas deben de contar con recursos económicos, financiamiento 
para poder solventar sus costos de producción, tecnología y así brindar un producto con 
mayores ventajas a otros mercados, como tener precios competitivos y cumplir las 
características que cada cliente exige, así como desarrollar una cultura exportadora 
(MINAGRI, 2015). 
 
1.9 Investigaciones Previas 
 
En la investigación realizada por (Flores, 2016), cuyo título fue “Modelo para el desarrollo 
de asociatividad de proveedores para la exportación de pasta de cacao en la provincia de 
Tocache”, el cual precisa sobre el cacao orgánico obteniendo los siguientes resultados: el 
cacao cuenta con un gran potencial de productos derivados, la demanda de cacao orgánico 
crece a un ritmo de 2.5% por año, las cooperativas buscan optimizar la productividad y 
mejoras de  calidad año a año, el cual conlleva a mayor producción de cacao por hectárea y 
por último la asociatividad es positiva para la inserción a otros mercados internacionales. 
 
La tesis revisada de (Huayhua & Rojas, 2016), señala que cuyo título es referente a los 
factores críticos de éxito para la sostenibilidad de una asociación de pequeños productores 
de cacao, en el Alto Huallaga, donde concluyen que la asociatividad te brinda distintas 
ventajas, asimismo indica que el cacao orgánico y de comercio justo es el mayor demandado 
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a nivel mundial. Por último, detallan los factores de éxito primordiales al factor humano y 
la calidad. 
 
La investigación presentada por (Cavero & De la Cruz, Estrategia de inserción del cacao 
peruano hacia el mercado italiano, 2017), cuya tesis es titulada “Estrategia de inserción del 
cacao peruano hacia el mercado italiano”, concluye que el mercado mundial presenta una 
tendencia positiva de cacao orgánico, sobre todo en Europa y que si existen estrategias de 
internacionalización por parte del estado. 
 
Según la investigación presentada por (Rocha & Tafur, 2018),  cuya tesis es titulada 
“Factores claves para la exportación de cacao orgánico por parte de los pequeños productores 
en la provincia de Marañón, Huánuco”, indica que el cacao orgánico presenta una demanda 
internacional creciente como cultivo diferenciado y concluye que la asociatividad, 
financiamiento, tecnología son recursos indispensables, así como la producción, por otro 
lado indica que la tecnología y la volatilidad de precios internacionales no representan un 
impacto para las exportaciones. 
 
Otra investigación es la presentada por (Urteaga & Jaeger, 2017), cuyo  objetivo general de 
su tesis es determinar las estrategias y acciones para el fomento de la cultura exportadora 
que ayuden a mejorar la competitividad de la producción de mango para su exportación al 
mercado español,  estos autores concluyen que la capacitación continua al personal en temas 
de comercio internacional es una estrategia fundamental en la que se debe invertir el estado, 
pues esto marcará el poder lograr obtener una oferta exportable así como el concepto de una 
cultura exportadora sostenible en el tiempo. 
 
Se adiciona también el estudio realizado por (Montes & Quispe, 2013), en donde concluyen 
que las limitaciones de la oferta exportable de cacao proveniente de la provincia de Mariscal 
Cáceres – San Martin fueron: volatilidad de los precios internacionales, altos costos de las 
certificaciones, malas prácticas comerciales, deficiente tratamiento de la post cosecha, 
escasa capacidad de gestión, escasa asociatividad, bajo rendimiento por hectárea e 
insuficiencia de hectáreas certificadas y falta de cultura exportadora. Por tales motivos 
recomiendan a los productores y cooperativas tratar de diversificar mercados, ya que es una 
estrategia infalible para minimizar el impacto de las fluctuaciones del precio del cacao en la 
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bolsa de valores, y que para ello es importante trabajar conjuntamente con el gobierno para 
fomentar el consumo interno del cacao dentro de la región, para luego extenderla a nivel 
nacional.  
 
De igual forma presentamos la investigación presentada por (López, 2017), en donde el 
objetivo general de su investigación es determinar cuáles son los lineamientos de Cultura 
exportadora presentes en la cooperativa Ceprovaje, que generan la oferta exportable de 
espárrago verde fresco. El autor concluye finalmente con respecto a “Facilitación comercial” 
que las cooperativas de dicha región siguen sin desarrollarse debido a la poca presencia del 
estado, a pesar de que el estado la viene impulsando este elemento de cultura exportadora 
por medio del PENX 2025. Sensibilizar y Capacitar en lineamientos de Cultura Exportadora 
que genere una oferta exportable competitiva 
 
Por último, la tesis revisada de (Alejos & Ríos, 2019), cuyo título es “Competitividad y los 
factores que influyen en las exportaciones de cacao de Perú”, por lo que finalmente 
concluyen que el Perú es altamente competitivo frente a otros países, que se deberían tener 
mejoras en tecnología, para llevar mejor un proceso de producción. Por otro lado, indican 
que el precio del cacao no es un factor preocupante, ya que el cacao es un commoditie y 
tiene precio similar en cualquier otro país, así como el tipo de cambio afecta de manera 
mínima. 
 
2 CAPÍTULO II – METODOLOGÍA DE INVESTIGACIÓN 
 
2.1 Planteamiento de la investigación 
 
2.1.1 Propósito de la investigación 
 
El propósito de la presente investigación es desarrollar un diagnóstico de la oferta exportable 
de cacao en grano desde la provincia de Leoncio Prado, ubicado en el departamento de 
Huánuco, como propuesta para la exportación al Unión Europea. Asimismo, determinar 
cuáles son las barreras que imposibilitan su posicionamiento e incremento en las 
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exportaciones. Es preciso destacar que la presente investigación se ha llevado a cabo bajo 
un enfoque cualitativo (Hernández Sampieri, 2014, pág. 358). 
 
2.2 Formulación del problema 
 
2.2.1 Problema general 
 
Determinar cuáles son los factores claves para consolidar la oferta exportable de cacao en 
grano por parte de los productores en la provincia de Leoncio Prado – Huánuco hacia la 
Unión Europea. 
 
2.2.2 Problemas específicos 
 
 Determinar el nivel de asociatividad de los productores de Leoncio Prado para la 
exportación de cacao en grano. 
 Determinar la falta de capacitación por parte del estado para profesionalizar a los 
productores de cacao de la provincia de Leoncio Prado. 
 Analizar el impacto del acuerdo comercial en las exportaciones de cacao hacia la 
Unión Europea. 
 Determinar la falta de promoción del estado para la internacionalización del cacao. 
 
2.3 Objetivos de la investigación 
 
2.3.1 Objetivo General 
 
Determinar los factores críticos que afectan a la oferta exportable de cacao en grano por parte 
de los productores en la provincia de Leoncio Prado - Huánuco, a la Unión Europea. 
 
2.3.2 Objetivos específicos 
 
 Determinar cómo influye el nivel de asociatividad de los productores para la exportación 
de cacao en grano de la provincia de Leoncio Prado. 
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 Determinar cómo influye la falta de capacitación por parte del estado para profesionalizar 
a los productores de cacao en grano de la provincia de Leoncio Prado. 
 Analizar el impacto del acuerdo comercial en las exportaciones de cacao hacia la Unión 
Europea. 
 Determinar cómo influye la falta de promoción para la internacionalización del cacao en 
grano por parte del estado. 
 
2.4 Hipótesis de la investigación 
 
2.4.1 Hipótesis general 
 
La calidad de cacao de la provincia de Leoncio Prado constituye un factor clave para el 
aumento de las exportaciones de dicho producto. 
 
2.4.2 Hipótesis especificas 
 
 La asociatividad influye en la eficiencia de la producción de cacao en grano en la 
provincia de Leoncio Prado. 
 La capacitación por parte del estado para profesionalizar a los productores de cacao 
en grano de la provincia de Leoncio Prado. 
 La promoción del estado para la internacionalización del cacao orgánico peruano 
influye de manera positiva en las exportaciones. 
 El acuerdo multipartes entre la Unión Europea y Perú ha eliminado barreras 
arancelarias y no arancelarias al cacao, que han permitido su posicionamiento en el 
mercado internacional. 
 
2.5 Justificación de la investigación 
 
2.5.1 Importancia de la investigación 
 
La presente investigación aportará un diagnóstico de la producción y comercialización de 
cacao en grano en la provincia de Leoncio Prado para su exportación a la Unión Europea, 
que nos permitirá conocer de forma detallada la situación actual por la que atraviesan las 
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empresas y productores de cacao en dicha región para poder comercializar y exportar sus 
productos.  
 
Así mismo, nos llevará a demostrar el gran potencial exportable que existe en dicha región, 
esto a su vez beneficiará a los productores, porque les permitirá enfocarse directamente a 
mejorar sus puntos débiles y en repotenciar sus fortalezas. 
 
2.6 Metodología 
 
2.6.1 Diseño metodológico 
 
La investigación cualitativa es describir, entender e interpretar los fenómenos estudiados, a 
través de las respuestas u observaciones halladas en cada participante, aplicando una lógica 
inductiva, analizando cada caso, profundizando la realidad y punto de vista de cada 
participante, no generalizando (Hernández Sampieri, 2014).  
 
En nuestro estudio sobre la oferta exportable en la provincia de Leoncio Prado, Huánuco, 
hacia la Unión Europea, se utilizará la investigación de tipo cualitativo por los siguientes 
motivos: (a) la comprensión amplia y pormenorizada del fenómeno a investigar se aplicara 
en un entorno especifico (Hernández Sampieri, 2014); (Patton, 2002), (b) el tema de 
investigación aun se ha explorado en una actividad específica (Creswell, 2007), y (c) las 
entrevistas aportan con la exploración del fenómeno y su comprensión desde el punto de 
vista de los entrevistados (Creswell, 2007; Denzin & Lincoln, 1994; Taylor & Bogdan, 
1987).  
En la investigación cualitativa, a través de una muestra pequeña se busca entender y 
profundizar la tesis, más que medirlo. Este método busca definir lo hallazgos, a través de 
vivencias y experiencias de los autores a investigar. El diseño exploratorio busca ahondar 
más teniendo en cuenta diseños flexibles como el momento, lugar y personas según tu interés 
para el estudio del contexto a investigar. Lo inductivo es el proceso de deducción si hay 
tendencia de los fenómenos estudiados, hay algo que los interprete, de lo particular a lo 
general, conociendo más la realidad (Vara-Horna, 2012). 
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Es así que la presente investigación es de tipo exploratoria para lo cual seguirá el proceso 
inductivo, de corte transversal (Hernández Sampieri, 2014); Vara (2015). Para ello se tomó 
en cuenta el diseño cualitativo de casos respaldándonos en (Yin, 2003).  
Puntualmente hablamos del estudio de casos múltiples dentro del enfoque holístico tomando 
en cuenta una unidad de análisis: expertos en temas del cacao (especialistas en Lima, 
cooperativas y productores de cacao de la provincia de Leoncio Prado (Yin, 2013). La 
población fue construida tomando como criterios la inclusión y exclusión. Los criterios de 
inclusión fueron: expertos con un mínimo de cinco años de experiencia en el manejo o 
asesoría de cacao para exportación, conocimiento del mercado europeo de cacao y 
experiencia de producción y/o exportación al mercado europeo desde la zona de Leoncio 
Prado. El muestreo elegido fue del tipo no probabilístico tomándose en consideración el 
muestreo por propósito; es decir, enfocándonos en las unidades de análisis que tienen la 
información que necesitamos.  
La información fue recolectada vía entrevistas de profundidad, validadas las preguntas por 
tres expertos de negocios internacionales mostrados en el anexo 8, con preguntas no-
estructuradas; es decir preguntas abiertas, de una sola sesión, de forma presencial en la 
misma ciudad de Leoncio Prado y en algunos casos en la ciudad de Lima. El tiempo utilizado 
para cada entrevistado fue en promedio una hora de duración, registradas las respuestas en 
una grabación de audio, video, anotaciones y fotos como respaldo de evidencia. 
Posteriormente se codificaron los resultados y analizaron utilizando la técnica de inducción 
analítica de Strauss & Corbin (2002). 
Considerando a Yin (2003) y (Patton, 2002), las preguntas investigación deberían realizarse 
con el “cual es” y con el “por qué”; lo que justifica un estudio cualitativo. Siendo así como 
planteamos nuestras preguntas de investigación. 
Se utilizó la investigación cualitativa debido a las razones de (a) permite profundizar y 
comprender el problema a investigar (Hernández, et, 2014; Shank, 2006); (b) no haber sido 
investigado previamente (Cresswell, 2007); y (c) el tipo de entrevista de profundidad nos 
orienta a plantear y entender nuestro problema de investigación (Cresswell, 2007; Denzin y 
Lincoln, 1994). 
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Finalmente señalar que el propósito es realizar un diagnóstico de la oferta exportable de 
cacao en grano en la provincia de Leoncio Prado, ubicado en el departamento de Huánuco, 
y su compatibilidad para exportar a la Unión Europea.  
 
2.6.2 Diseño muestral y procedimiento 
 
 Tipo de Muestra 
 
Para una muestra de investigación cuantitativa se exige determinadas reglas, entre ellas tener 
un número de unidades, selección al azar; mientras que para el muestreo de una investigación 
cualitativa se busca una adecuada situación que facilite al investigador a obtener datos 
relevantes para la investigación requerida, orientándose a elegir el tipo de muestreo en 
cantidad de saturación y calidad de información (Ruiz, 2013). 
La muestra es de tipo no probabilístico, tomando como referencia la técnica de muestreo por 
propósito o intencional, el cual no se acata a reglas establecidas, ni a un número de unidades, 
nosotros decidimos a quienes investigar y entrevistar; referenciando al punto de saturación 
cuando exista una tendencia de datos y ya no haya mayor aporte o novedades en la 
investigación (Ruiz, 2013). 
Para la selección de la muestra a investigar se utilizó la teoría del muestreo de punto de 
saturación, el cual indica que si las respuestas de los entrevistados tienen una tendencia 
similar desde la entrevista 10 se entiende que se llegó a ese punto y no es necesaria la 
realización de más entrevistas. La teoría del punto de saturación no es centrarse en el tamaño 
de muestra, sino de la riqueza de  datos recopilados en cada participante (Martinez, 2011).  
Morce  (1995), indica que los datos deben ser recolectados hasta el punto de saturación luego 
de hacer varias entrevistas y escuchar las diversas opiniones, concluyendo siempre en un 
resultado final, sin figurar un elemento más (Morse, 1995). 
 
Nuestro diseño muestral está dividido en tres grupos homogéneos siguiendo la metodología 
de la tesis de (Evangelista & Ruiz, 2018), donde se detalla a tres grupos de actores elegidos 
por conveniencia: especialistas, cooperativas y productores; a los cuales se les ha hecho 
visitas de campo y entrevistas para obtener toda la información necesaria para nuestra 
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investigación, la cual permitirá una evaluación más cercana sobre la situación actual de la 
oferta exportable de cacao en la provincia de Leoncio Prado. 
 
 Grupo de Actores 1: Especialistas relacionados provenientes de entidades públicas y 
privadas que fomenten la producción y las exportaciones de cacao en el Perú.  
 
Para recabar información a este grupo se envió correos y se realizaron llamadas para 
agendar citas en la ciudad de Lima, lograr una entrevista y/o recolectar información a 
través de cuestionarios enviados por correo. 
 
 Grupo de Actores 2: Cooperativas y empresas exportadoras de cacao en la provincia de 
Leoncio Prado.  
 
Para recabar información de este grupo, se envió correos y se realizaron llamadas para 
agendar citas en la provincia de Leoncio Prado, logrando entrevistas y visitas de campo 
en cada una de las cooperativas y/o empresas de la ciudad. Al llegar a las instalaciones se 
anotaron las respuestas más resaltantes en un cuaderno, se tomaron fotos y se hicieron 
grabaciones de videos de las entrevistas, instalaciones y procesos de producción que 
manejan cada una de ellas. 
 
 Grupo de Actores 3: Productores de cacao en la provincia de Leoncio Prado. 
 
Para recolectar información de este grupo se realizaron visitas a las parcelas donde 
producen cacao en la provincia de Leoncio Prado, con la finalidad de lograr entrevistar a 
los productores de cacao de la zona. Al llegar a los caseríos se anotaron las respuestas 
más resaltantes en un cuaderno, se tomaron fotos y grabaciones de videos de las 
entrevistas y procesos de cultivo y/o producción que manejan cada uno de ellos. 
 
Los tres grupos de actores detallados líneas arriba fueron entrevistados bajo cuatro 
dimensiones elegidas, según los autores (Chabén, 2017) y (Gueller, 1970), autores de libros 
de oferta exportable, complementado con lo planteado por el Plan Estratégico Nacional 
Exportador, siguiendo con la metodología de tesis (Evangelista & Ruiz, 2018), el cual fue 
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un soporte para la estructuración de nuestra entrevista e investigación. Detalle de las 
dimensiones respaldadas por los autores descritos: 
 
 Dimensión 1: Producción y oferta exportable. 
 Dimensión 2: Mercados internacionales. 
 Dimensión 3: Facilitación al comercio exterior. 
 Dimensión 4: Capacidad exportadora. 
 
En base a los resultados y la discusión de los mismos planteamos las conclusiones y 
recomendaciones para la presente investigación. 
3 CAPÍTULO III – ANÁLISIS DE DATOS Y RESULTADOS DE LAS 
ENTREVISTAS 
 
En el siguiente capítulo se ahondará a detalle las observaciones encontradas, mediante la 
recopilación de información que se obtuvieron a través de las entrevistas desarrolladas, 
correos y visitas de campo a centros de producción, acopio y exportación del cacao en la 
provincia de Leoncio Prado – Huánuco y Lima. 
 
3.1 Grupo de Actores 1 - Especialistas relacionados  
 
En este grupo de actores de especialistas relacionados se ha entrevistado a dos funcionarios 
referentes del sector cacaotero, primero se entrevistó a un alto funcionario de  la Asociación 
Peruana de Productores de Cacao (Appcacao), y segundo a otro alto funcionario ejecutivo 
del Programa Nacional de Innovación para la Competitividad y Productividad (Innóvate 
Perú), Ambos entrevistados accedieron a la entrevista, pero solicitaron que sus nombres se 
mantengan en reserva, por ser funcionarios públicos están expuestos a diferentes medios de 
comunicación. En ambas entrevistas se abordaron temas referentes a la coyuntura nacional 
e internacional del cacao peruano, también se tocaron temas vinculados a la actualidad del 
sector, programas de desarrollo, expectativas a mediano y largo plazo; así mismo se habló 
de las debilidades de la oferta exportable de cacao. 
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3.1.1 Dimensión 1: Producción y oferta exportable 
 
En esta dimensión los entrevistados nos comentan que durante los últimos cinco años el 
sector ha vivido grandes cambios, uno de ellos es la mejora en el nivel de eficiencia en la 
producción de cacao orgánico, ya que hace algunos años este nivel no era el adecuado para 
ofrecer un producto competitivo en el mercado internacional, también señala que aún se 
viene trabajando de forma constante para mejorar la competitividad del cacao orgánico, al 
igual que otras variedades, como lo son el criollo y el chuncho, esto para poder contrarrestar 
las actuales y futuras exigencias del mercado internacional. De igual manera mencionan que 
el sector cacaotero en el Perú ha tenido grandes mejoras en los últimos años, ya sea por 
mérito de los empresarios o de las cooperativas que apuestan por la asociatividad, en donde 
buscan promover programas dirigidos a los productores en donde son capacitados, 
asesorados, y hasta financiados, con la finalidad de conseguir una mejora en su producto, y 
así volverse más competitivos en el mercado internacional. También, afirman que hay mucho 
por mejorar, ya sea por parte de los productores, quienes tienen una percepción equivocada 
acerca de cómo trabaja el estado en desarrollar la oferta agroexportadora en el Perú; así 
mismo, mencionan que algunos exportadores de cacao carecen de información referente a 
créditos financieros, concursos, ferias y programas de desarrollo por parte del estado y 
entidades privadas que podrían permitir el desarrollo de sus marcas hacia nuevos mercados. 
 
3.1.2 Dimensión 2: Mercados internacionales  
 
En esta dimensión se abordó el tema de cómo sería el desenvolvimiento de los precios 
internacionales de cacao para los próximos cinco años, los entrevistados nos mencionaron 
que en términos generales existe un inminente aumento de la demanda por encima de la 
oferta mundial de cacao, lo cual se vería reflejado en el precio, comentan también que existen 
diversos programas de desarrollo dirigido a los exportadores y productores de cacao, para 
que así, puedan desarrollar la oferta exportable de cacao orgánico en el Perú, esto de la mano 
de los diferentes proyectos nacionales como Devida, Innóvate Perú o Alianza Cacao, entre 
otros; todos estos dirigidos a promocionar, capacitar, y fortalecer la capacidad exportadora 
de cacao. 
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Mencionan también que aumentar el número de países con acuerdos comerciales es un factor 
fundamental para el desarrollo del sector agroexportador. Además, destacan que el fomentar 
una política de consumo interno sería la mejor propuesta por parte del estado, con la finalidad 
de promover un cambio en la cultura del consumo de productos locales. Esto permitiría que 
todos los actores involucrados de la cadena de valor se verían beneficiados, tanto productores 
como consumidores. 
 
Finalmente, mencionan que es fundamental para el desarrollo de la oferta exportable de 
cacao diferentes estrategias a seguir, como es la de incorporar en los planes estratégicos de 
las empresas no solo una integración vertical, más bien una integración horizontal que pueda 
permitir el desenvolvimiento de la marca cacao hacia diferentes sectores, y que puedan ser 
representadas mediante productos derivados, sustitutos y hasta complementarios. Esto a su 
vez permitiría obtener una mayor participación en el mercado, poder de negociación y 
aumento de la cadena productiva. 
 
3.1.3 Dimensión 3: Facilitación al comercio exterior 
 
En esta dimensión se establecieron preguntas de ámbito comercial hacia el mercado exterior, 
en donde el interés principal abarca al mercado europeo, es así que se preguntó acerca de 
cómo se ha venido desarrollando los acuerdos comerciales firmados entre Perú y la Unión 
Europea. Los entrevistados mencionan que ya se han cumplido cinco años desde la entrada 
en vigor de la firma entre Perú y la Unión Europea, y que este tratado es uno de los más 
beneficiosos para los agroexportadores peruanos, porque los diferentes productos agrícolas 
entran a la Unión Europea con arancel cero. Además, la Unión Europea concentra a los 
países con mayor consumo de cacao y gran preferencia por los productos orgánicos. Añaden 
también que, Ecuador, Colombia y Brasil poseen dichos acuerdos comerciales y que los 
exportadores son conscientes de que, si bien el acuerdo comercial entre Perú y la Unión 
Europea ha sido muy beneficioso para el sector cacaotero, aún queda mucho camino por 
recorrer, ya que este es un mercado que se mueve constantemente en cuanto a las exigencias 
y estándares de calidad. 
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3.1.4 Dimensión 4: Capacidad exportadora 
 
En esta dimensión se tocó el tema de generación de capacidades para la internacionalización 
y consolidación de una cultura exportadora en el país, y de cómo se maneja por parte del 
estado o mediante alguna institución. Los entrevistados mencionaron que en los últimos años 
el Perú ha recuperado su dinamismo exportador y que el estado tiene una política externa 
que promueve actualmente en diferentes mercados, teniendo como objetivo aprovechar las 
oportunidades y mejoras mediante una mayor competitividad exportadora. Asimismo, 
destacan que existen los mecanismos necesarios para que los productores y exportadores 
puedan mejorar sus capacidades de comercio exterior, a través de programas de promoción 
y desarrollo por parte de entidades relacionadas con el rubro exportador, como lo son Devida, 
App Cacao, Alianza Cacao Perú, entre otros. 
 
3.2 Grupo de Actores 2 - Cooperativas y/o empresas exportadoras de cacao 
 
En esta dimensión se realizaron diversas visitas a las cooperativas de la provincia de Leoncio 
Prado, en donde sus representantes nos informaron sobre su metodología de trabajo y cómo 
han ido trabajando desde sus inicios a la fecha. También pudimos conocer los diferentes 
procesos de producción, almacenaje y embolsado del cacao en grano listo para el despacho 
de exportación. 
 
En cuanto a la cantidad de asociados podemos decir que gran número de productores se han 
acogido al programa de asociatividad con las cooperativas desde sus inicios, como podemos 
observar en el cuadro.  
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Tabla 18 
Información de cooperativas y/o empresas visitadas 
 
Fuente: Datos recopilados mediante entrevistas realizadas. Elaboración: Propia 
 
Al inicio se presentó el caso de la Cooperativa Naranjillo, quien ha disminuido de 5000 
asociados que llegó a tener en el año 2018 a 1000 asociados actualmente, ya que desde 
noviembre del 2018 no están exportando ningún producto por problemas administrativos y 
sobreendeudamiento que ha tenido la cooperativa, pero también indicaron que están pasando 
por una reestructuración y que a partir del mes de setiembre de este año se reincorporarán a 
sus actividades de exportaciones. 
 
Cabe recalcar que para que un productor pertenezca a una cooperativa dentro de la provincia 
de Leoncio Prado, deberá tener un mínimo de tres hectáreas de producción propia de cacao, 
cada hectárea de cacao en óptimas condiciones produce entre 1000 a 1500 kilos de cacao al 
año. El asociado al inicio paga una inscripción de 100 soles y una aportación de 150 soles 
cada año, dicha aportación será devuelta, en caso de que el productor opte por salirse por 
definitivo de la cooperativa. 
 
3.2.1 Dimensión 1: Producción y oferta exportable  
 
En esta dimensión se preguntó a las cooperativas sobre las variedades de cacao que exportan 
a otros países y nos indicaron que en la provincia de Leoncio Prado producen la variedad de 
cacao mezcla de híbridos, comunes y nativos. Un 60% es tipo CCN-51, cacao de baja calidad 
 
Cooperativas 
 
Año de 
creación 
 
Provincia 
Número de 
socios en 
apertura 
Número 
de socios 
actuales 
 
Entrevistados 
Naranjillo 
 
1964 
Leoncio Prado 
- Huánuco 
 
20 
 
1000 
Ing. Pablo Quiroga (Jefe de 
producción). 
 
Divisoria 
 
2001 
Leoncio Prado 
- Huánuco 
 
25 
 
256 
Ing. Iván Villena (Jefe de 
Producción). 
Alto Huallaga 2009 
 
Leoncio Prado 
- Huánuco 
24 444 
Gerente Gral. Jorge Simón 
Ccollana. 
Ing. Geider Falcón Paredes 
(Jefe de Producción). 
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para la chocolatería fina y un 40% es de calidad aromático, donde un 5% del total es 100% 
aromático cuyo valor oscila desde cuatro mil a ocho mil dólares según la calidad producida. 
La cooperativa Alto Huallaga llegó a exportar 12.5 toneladas al año, de esta variedad 100% 
aromático.  
 
Con respecto a la variedad de criollo, solo se siembra en pequeñas cantidades, el resto se 
siembra en la zona norte del país debido a que es muy delicado.  
Adicionalmente comentaron que si una empresa exporta cacao convencional desaparece, no 
genera utilidades, por ello todas las empresas exportadoras exigen que sus cacaos sean 
orgánicos para obtener mayores utilidades. 
 
El precio bolsa actual del cacao es de 2300 dólares por tonelada, es decir, un promedio de 
ocho soles el kilo, pero si es cacao convencional te descuentan unos 100 dólares al precio 
bolsa, hablaríamos de unos 0.30 céntimos menos por kilo; por el contrario, si hablamos de 
cacao orgánico y comercio justo se adiciona unos 500 dólares más, es decir 1.50 soles por 
kilo, lo cual hace más atractivo al exportador y productor trabajar con el cacao orgánico, 
actualmente. 
 
Asimismo, destacamos que la Cooperativa Alto Huallaga está en primer lugar en las 
exportaciones de cacao de la provincia de Leoncio Prado. Su éxito se ha debido a la 
diferenciación que ha logrado frente a sus competidores, desde la producción y secado del 
cacao (que realizan con parámetros de trazabilidad establecidos), para llegar a la calidad que 
el cliente exige como el grado de acidez, porcentaje de fermentación. Algunos acopiadores 
de la zona no realizan el secado, son los agricultores que cosechan y secan el cacao según 
las capacitaciones obtenidas, sin embargo, en ocasiones resultan ser de baja calidad. 
 
En el año 2018, Appcacao, Minagri y Promperú realizaron un concurso de cacao a nivel 
nacional, donde la Cooperativa Alto Huallaga obtuvo el quinto lugar y por estar entre los 
cinco mejores obtuvieron un viaje gratis a una feria de chocolates en Alemania con pasajes, 
estadía y stand sin costo, lo cual les ha sido de gran ayuda ya que años anteriores tenían que 
incurrir en estos gastos. 
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Cabe indicar que la Cooperativa Alto Huallaga tiene un proyecto de inversión de un 
promedio de 10.5 millones de soles para obtener una nueva planta de procesamiento de cacao 
para setiembre de este año, proyectándose al sector agroindustrial produciendo 60 toneladas 
de manteca de cacao y 60 toneladas de polvo de cacao al mes. Esto les permitirá llegar a 
nuevos mercados, consolidarse y obtener mayores utilidades, a la vez se sabe que el mercado 
europeo es un mercado exigente, se dice que al 2021 se regirá cero pesticidas e insecticidas, 
para lo cual estos productos agroindustriales presentarán cero pesticidas y cero cadmios. 
Por otro lado, en cuanto al tema de trazabilidad todas las cooperativas cuentan con técnicos 
capacitados en el área productiva y post cosecha, como manejar el tema de fermentación y 
calidad, se sacan muestras de cada lote de cacao para ver la calidad que se está enviando; 
además, cada año vienen las empresas certificadoras para revisar si están manejando 
orgánicamente el cacao. Las empresas etiquetan cada lote de cacao de cada productor, 
colocan el nombre del productor, cantidad adquirida y variedad hasta el destino final. 
Con respecto a los fenómenos naturales, se ha visto que han afectado en un 15% a la 
producción de las zonas aledañas a los ríos, por ejemplo, si antes tenían siete hectáreas ahora 
cuentan con una hectárea. 
Asimismo, el tema del cadmio lo están reduciendo con un plan de acción para encontrar las 
zonas donde hay mayor concentración y así reducirlas, e ir comprando en otras zonas donde 
se concentren menos. La investigación se realiza en suelo y en post cosecha, el promedio de 
cadmio en la provincia de Leoncio Prado es de 0.8 partes por millón, un nivel aceptable el 
cual ha disminuido en un 30% a la fecha. 
Las cooperativas creen que el precio que se paga al productor no es justo, por ello tienen 
pensado dar más incentivos para fines de este año, esto se reflejaría en pagar un sol más por 
kilo de cacao. 
Por mes se están exportando un promedio de 250 toneladas de cacao en campañas chicas y 
300 toneladas de cacao en campañas grandes como son en los meses de mayor producción 
abril, mayo y junio. Esta cantidad podría ser mayor, pero la falta de financiamiento no ayuda 
a las cooperativas, este es un problema de todos los años. El financiamiento que obtienen es 
a través de entidades financieras del exterior como de Inglaterra y Holanda que dan bajas 
tasas de intereses a comparación de las entidades nacionales.  
Agrobanco tiene tasas de interés alto y pide muchos requisitos como tener título de 
propiedad, estar en registros públicos, hipoteca y esto limita a mucho de los socios. 
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3.2.2 Dimensión 2: Mercados internacionales  
 
En esta dimensión se les consultó a las cooperativas sobre las expectativas en cuanto a los 
precios de cacao en los últimos cinco años y nos comentaron que es preocupante. En primer 
lugar, indicaron que África es el primer productor de cacao a nivel mundial, y que países 
como India y China están produciendo más, lo que genera una sobreproducción y en 
consecuencia el precio del cacao disminuya su valor. 
Según todos los entrevistados, el cliente europeo es actualmente quien demanda la mayor 
cantidad de la producción peruana de cacao, los cuales requieren mayores volúmenes a 
diferencia de otros mercados de destino.  
Los representantes de las cooperativas indicaron que sus principales clientes provienen de 
los países Italia, Suiza, Alemania, seguido de Francia, Austria, pero en volúmenes menores, 
por otro lado, se están negociando con empresas de países como Estados Unidos y Holanda. 
Por último, indicaron que un factor crítico es la falta de un financiamiento rápido y con 
menos trámites en el sistema financiero peruano, con el cual puedan responder rápidamente 
ante pedidos de gran escala, es por ello que acuden a entidades financieras en el extranjero 
para que puedan financiar sus pedidos de producción. 
 
3.2.3 Dimensión 3: Facilitación al comercio exterior 
 
En esta dimensión se consultó a los entrevistados sobre la cadena de distribución que sigue 
su empresa y si trabajan con intermediarios. En este caso, los entrevistados indican que 
tienen una oficina en Lima, responsable de los temas administrativos, y es el gerente quien 
negocia directamente con los clientes viajando a Europa entre los meses de octubre a 
diciembre de cada año. Las cooperativas manejan únicamente contratos FOB Callao y no 
trabajan con brokers o intermediarios, ya que esto disminuiría las utilidades. 
En cuanto a nuestra consulta sobre los factores logísticos y costos, nos indicaron que tratan 
de minimizar al máximo sus costos logísticos y operativos, para no disminuir las utilidades 
y por ende que el costo de kilo de cacao no sea mayor, este costo fluctúa entre S/1.00 a 
S/1.50. 
Uno de los beneficios que ofrece las cooperativas a sus asociados es el contratar asesores 
para capacitaciones a cada sector cacaotero en grupos de 15 a 20 personas o individuales en 
temas de productividad y parte social. Estas capacitaciones son importantes para que los 
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agricultores puedan desenvolverse mucho más y mejorar la calidad y productividad del 
producto. De igual forma se hacen capacitaciones para los productores que opten por hacer 
el secado en sus instalaciones siguiendo el proceso adecuado, el cual beneficia sumando 0.30 
céntimos por cada kilo de cacao. Los entrevistados coinciden que se deberían hacer 
capacitaciones a los directivos para que visiten cada zona y de esa forma mejoren la 
competitividad y confianza. 
Adicionalmente los beneficios que otorgan a sus asociados son bonificaciones; una de ellas 
es que por cada kilo de cacao que entreguen hasta fin de año se les paga 0.50 céntimos, por 
ser comercio justo 0.50 céntimos, por ser cacao orgánico 0.50 céntimos y por la calidad 0.50 
céntimos más, lo cual ayuda al agricultor para que tenga mayor confianza en las 
cooperativas. 
En lo social, se apoya económicamente en casos de salud o fallecimiento del agricultor, 
además se hacen préstamos de herramientas y financiamiento a tasas mínimas. 
Por último, al consultar sobre los requisitos usuales que se solicitan para la exportación de 
su cacao, indicaron las certificaciones de calidad, orgánico y comercio justo. Las 
cooperativas trabajan con programaciones según los volúmenes de cacaos solicitados cada 
año. Además, indicaron que se han presentado retrasos en los envíos de cacao al mercado 
internacional, solo por fechas de llegadas de embarcaciones, más no por problemas de envío 
o del producto. 
 
3.2.4 Dimensión 4: Capacidad exportadora 
 
En esta última dimensión se les preguntó a los representantes de las cooperativas acerca de 
cómo manejaban el tema de cultura exportadora en Leoncio Prado, si tenían alguna guía o 
lineamiento a seguir por parte del estado o de alguna institución, a lo que respondieron 
diciendo que ese tema es muy importante para ellos, también mencionaron que existen 
diversos programas de desarrollo dirigidos a mejorar la competitividad exportadora del 
cacao por parte del estado y que muchos de estos programas manejan el tema de cultura 
exportadora como una prioridad; esta metodología de trabajo es transmitida a los 
exportadores y se relacionan directamente con la calidad del producto. Es por ello, que al 
referirse a la calidad como factor clave para llevar a cabo un entorno cultural de exportación 
en Leoncio Prado, es necesario enfatizar en la calidad del producto, porque es el resultado 
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del aprendizaje de una cultura exportadora que finalmente se ve reflejado en buenas prácticas 
agrícolas, buen manejo de tierras, abonos y técnicas de cultivo. 
 
3.3 Grupo de Actores 3 - Productores de cacao 
 
En esta dimensión se realizó visitas de campo a los productores de cacao de Leoncio Prado, 
comenzaron describiéndonos cómo es el estilo de vida que tiene el productor de cacao, el 
proceso productivo con el que siembran cacao orgánico y sus diferentes etapas, las 
inquietudes con las que viven día a día, el cómo afrontan los diferentes problemas que se les 
presentan a lo largo de la producción, el orgullo y las fortalezas que tienen por vivir en una 
zona tan privilegiada; y finalmente, los temores que tienen debido a la aparición de algunos 
mineros ilegales cercanos a la zona. 
 
En este grupo de actores tenemos los datos recopilados de tres productores entrevistados: 
 
Tabla 19 
Datos de los productores entrevistados en Leoncio Prado 
 
Fuente: Datos recopilados mediante entrevistas realizadas. Elaboración: Propia. 
 
3.3.1 Dimensión 1: Producción y oferta exportable 
 
En esta dimensión los productores de cacao explicaron las variedades de cacao orgánico que 
producen, de los cuales el principal producto que destaca en su mayoría es CCN-51, seguido 
del Criollo y policlonal. Estos dos últimos solo lo producen de forma reducida, estas 
variedades aún siguen siendo muy cotizadas y demandadas, pero también les resulta inviable 
producirla a gran escala porque son muy susceptibles y vulnerables a plagas y enfermedades, 
Número de 
hectáreas
Lugar de visita
Tiempo de experiencia 
como productor
14
Ciudad Tingo María - 
Leoncio Prado
19 años
15
Caserio de Huayhuantillo - 
Leoncio Prado
29 años
5
Caserio de Huayhuantillo - 
Leoncio Prado
10 años
18
Caserio de Huayhuantillo - 
Leoncio Prado
28 años
Nombre y Edad
Teodoro Lino Sandoval (50 años)
Ramón Aguilar Rojas (52 años)
Tecnico Giovan Lugo López (35 años)
Victor Lugo (55 años)
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puesto que en la actualidad les resulta poco rentable y por eso prefieren enfocarse a producir 
la variedad CCN-51, por ser una especie de cacao muy fuerte, productiva y competitiva, 
además de tener una gran demanda en los principales mercados internacionales. 
 
Asimismo, los productores comentan que el hecho de producir la variedad CCN-51 les ha 
permitido llegar a producir 1500 kilos al año por hectárea, esta meta también es resultado de 
una serie de capacitaciones constantes que reciben por parte de las cooperativas, en donde 
se les enseña a los productores de Leoncio Prado diferentes técnicas de cultivo. Desde la 
clonación, riego, poda, fermentación y secado del cacao, hasta la asesoría correspondiente 
que les permite tramitar la certificación de cacao orgánico. Sobre el particular debemos 
indicar que este proceso dura tres años, pero ya desde el primero pueden vender sus cosechas 
de cacao a las cooperativas bajo una característica menor a la orgánica, pero a su vez 
rentable, de modo así que no perjudique sus ingresos. 
 
De la misma manera, nos comentan que la principal causa natural que afecta 
considerablemente sus plantaciones de cacao es la plaga, y en los últimos años se han visto 
afectado principalmente con la especie llamada “La Carmenta” (bicho volador que perfora 
la mazorca madura de cacao), pero también ponen énfasis en que si se maneja esta plaga de 
forma temprana se puede reducir el deterioro del fruto y disminuir las pérdidas. 
 
Finalmente, al preguntar a los productores acerca de la satisfacción que sienten de formar 
parte de una sociedad con las cooperativas, todos ellos manifestaron que se sienten 
satisfechos de la forma de trabajo tecnificado que están utilizando a través de esta sociedad 
y que esto los ha llevado a ser más eficientes en su producción. También mencionan, que les 
parece justo y rentable producir cacao orgánico para venderlo a las cooperativas a los precios 
y parámetros establecidos, esto en la medida de que se trabaje de forma correcta durante las 
diferentes etapas de todos sus procesos productivos. 
 
3.3.2 Dimensión 2: Mercados internacionales 
 
Durante esta dimensión se les preguntó a los productores de Leoncio Prado cuáles eran las 
expectativas que tenían en cuanto a los precios del cacao, demanda interna y externa para el 
presente año y para los próximos años, además de que si se sentían intimidados por posibles 
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barreras fitosanitarias que se les vayan a presentar en el futuro. De manera unánime 
mencionaron que percibían una buena temporada de cosecha para la campaña de este año, 
la cual empieza en abril y termina en julio, más aún, considerando que por el momento sus 
plantaciones de cacao no habían tenido problema alguno, al igual que las estimaciones de 
las metas trazadas para el presente año. De igual forma, optaron en pronosticar buenas 
cosechas de cacao para los próximos años, así como la mejora de los precios. 
 
Finalmente, declararon que no se sentían intimidados por posibles barreras fitosanitarias que 
les vayan a imponer los diferentes países importadores, ya que se sienten en la capacidad de 
poder manejar los problemas que se vayan a presentar en la producción de cacao orgánico 
que ellos producen; claro está, seguido de los parámetros establecidos por las cooperativas 
que actualmente manejan y las que están en constante estudio para una mejora continua. 
 
3.3.3 Dimensión 3: Facilitación al comercio exterior 
 
En esta última dimensión se les preguntó a los productores si reciben algún apoyo por alguna 
entidad pública o privada que fomente el desarrollo de la industria cacaotera de la provincia, 
por lo que manifestaron que no reciben ayuda alguna por parte del estado, ya sea 
representado por alguna entidad municipal, gobierno regional, o por algún ministerio. En 
general, mencionan, que sólo se encuentran apoyados por las cooperativas con quienes 
mantienen una sociedad; y por Alianza Cacao Perú, que es una entidad que une a socios e 
inversionistas del sector público y privado que promueven la producción de cacao fino y de 
aroma hacia los diferentes mercados internacionales. Este último mecanismo permite a los 
productores capacitarse de forma técnica para así mejorar la calidad del cacao, y finalmente 
llegar a tener una mayor presencia en los diferentes mercados internacionales. 
 
Del mismo modo, se les preguntó cuáles son los principales requisitos para poder trabajar en 
sociedad con las diferentes cooperativas de Leoncio Prado. Sobre el particular, señalaron 
que el cacao debería ser cien por ciento cacao orgánico y con cero uso de pesticidas. Por lo 
tanto, esto permitirá vender toda su producción a un precio justo para que pueda llegar a los 
diferentes mercados internacionales mediante las cooperativas. 
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3.3.4 Dimensión 4: Capacidad exportadora 
 
Para concluir esta última dimensión se tocó el tema de cultura exportadora y los productores 
entrevistados comentaron que para ellos es importante este tema, pero inicialmente no les ha 
sido fácil adecuarse a esta nueva cultura de vida y que esta dificultad se debió a que en sus 
inicios los productores estaban acostumbrados a ser como dicen ellos, recolectores de cacao, 
más no productores, ya sea por diferentes motivos, como lo son el desconocimiento, falta de 
educación, falta de oportunidades y en sus inicios a represalias por parte de algunos 
remanentes del narcotráfico de la zona. Ya en la actualidad, comentan que siguen 
capacitándose para mejorar la calidad de su producto y poder estar dentro de las expectativas 
que el mercado internacional requiere. También destacan la importancia de seguir trabajando 
en sociedad con las cooperativas y la cultura exportadora que se viene fomentando en su 
mayoría por parte de estas, quienes a través de sus capacitaciones y asesorías les enseñan 
constantemente a mejorar la calidad de su producto. Asimismo, los productores son 
conscientes que este resultado finalmente beneficiaría a todos los involucrados en la cadena 
de valor. 
 
Finalmente, los productores de cacao resaltan lo beneficioso que es para ellos y para la 
comunidad vivir bajo una cultura exportadora en su ciudad, que se ve reflejado directamente 
en el ámbito económico y en el poder adquisitivo de sus habitantes. 
 
4 CAPÍTULO IV – DISCUSIÓN DE RESULTADOS 
 
En este capítulo presentamos los resultados obtenidos mediante el análisis de los datos en 
nuestro estudio. El procedimiento aplicado fue realizado mediante entrevistas personales a 
funcionarios relacionados al sector cacaotero en el Perú, también se realizaron visitas y 
entrevistas a representantes de empresas y cooperativas, centros de producción y acopio en 
donde se procesa y empaca el cacao para su exportación; al igual que visitas y entrevistas a 
los productores de cacao de la provincia de Leoncio prado, ubicado en el departamento de 
Huánuco, para así conocer de cerca las diferentes experiencias, practicas, procedimientos, 
opiniones, cultura y demás inquietudes de los productores, quedando registradas dichas 
visitas mediante fotografías, audios, videos y cuestionarios completados. 
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Para el caso de herramientas utilizadas como, el cuestionario estructurado para las entrevistas 
a profundidad, fueron validadas por tres expertos, los cuales analizaron el cuestionario, para 
luego recomendar mejoras para la obtención de resultados más exactos, lo cual nos permitirá 
presentar una evaluación profunda del tema en función a los objetivos de la investigación. 
 
El objetivo principal de nuestro estudio es realizar un análisis profundo de la oferta 
exportable de cacao en grano de la provincia de Leoncio Prado, a través de las entrevistas a 
profundidad ya mencionadas, además del análisis de la información presentada en el marco 
teórico en el capítulo uno, también de antecedentes y estudios previos presentados en el 
capítulo uno, para finalmente así poder responder a los objetivos específicos de la presente 
investigación. 
 
4.1 Hallazgos de la investigación 
 
4.1.1 Discusión de resultados para el objetivo específico 1 
 
Determinar cómo influye el nivel de asociatividad de los productores de Leoncio Prado para 
la exportación de cacao en grano. 
 
En la investigación realizada por (Flores, 2016), cuyo título fue “Modelo para el desarrollo 
de asociatividad de proveedores para la exportación de pasta de cacao en la provincia de 
Tocache”, el cual precisa sobre el cacao orgánico teniendo los siguientes resultados: el cacao 
cuenta con un gran potencial de productos derivados, la demanda de cacao orgánico crece a 
un ritmo de 2.5% por año, las cooperativas buscan optimizar la productividad y mejoras de  
calidad año a año, el cual conlleva a mayor producción de cacao por hectárea y por último 
la asociatividad es positiva para la inserción a otros mercados internacionales. 
 
La tesis revisada de (Huayhua & Rojas, 2016), cuyo título es referente a los factores críticos 
de éxito para la sostenibilidad de una asociación de pequeños productores de cacao, en el 
Alto Huallaga, donde concluyen que la asociatividad te brinda distintas ventajas, asimismo 
indica que el cacao orgánico y de comercio justo es el mayor demandado a nivel mundial. 
Por último, detallan los factores de éxito primordiales al factor humano y la calidad. 
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La investigación presentada por (Rocha & Tafur, 2018),  cuya tesis es titulada “Factores 
claves para la exportación de cacao orgánico por parte de los pequeños productores en la 
provincia de Marañón, Huánuco”, indica que el cacao orgánico presenta una demanda 
internacional creciente como cultivo diferenciado y concluye que la asociatividad, 
financiamiento, tecnología son recursos indispensables, así como la producción, por otro 
lado indica que la tecnología y la volatilidad de precios internacionales no representan un 
impacto para las exportaciones. 
 
 Como resultado de las entrevistas los entrevistados declararon al respecto: 
 
Las tres categorías de entrevistados responden que los principales actores involucrados como 
las cooperativas exportadoras y los productores de cacao han demostrado una gran evolución 
desde los últimos seis años. Esto debido a que se han tenido que incorporar a un mercado en 
crecimiento y con gran competencia, muchos de ellos tuvieron que iniciar sus actividades 
con préstamos financiados desde el extranjero, también han tenido que participar en los 
diferentes programas de desarrollo por parte del estado, para así poder ocupar un lugar en el 
mercado cacaotero del país, al igual que en la participación de ferias y concursos nacionales 
y extranjeros. 
 
Todo esto ha sido posible por la asociatividad, porque mencionan que mediante esta nueva 
cultura de vida han podido trabajar conjuntamente, para así adecuarse a las normas de 
producción establecidas, ya sea desde el método de cultivo, abono, riego, poda, estudio de 
tierras, al igual que capacitaciones y asesorías para así poder llegar a obtener certificaciones 
de producto orgánico y comercio justo. Además de los beneficios como ayuda social y bono 
de reconocimiento al final del año por parte de los productores. Finalmente señalan que 
únicamente mediante la asociatividad van a poder enfrentarse a diferentes amenazas, 
restricciones y barreras sanitarias que se vayan a presentar en el futuro, como es el caso del 
cadmio. 
 
 Concluimos respecto a este objetivo: 
 
La asociatividad es indispensable para el desarrollo de la oferta exportable de cacao en la 
provincia de Leoncio Prado, y es por medio de los antecedentes presentados acerca de cómo 
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concluyen los estudios realizados por (Flores, 2016), en donde el autor señala que la 
asociatividad es uno de los principales modelos de desarrollo para la exportación de cacao 
orgánico y para la inserción del cacao a mercados internacionales. Así mismo  podemos 
destacar lo expuesto por (Huayhua & Rojas, 2016), quienes señalan que la asociatividad 
brinda diferentes ventajas para sus socios y que los factores de éxito primordiales son el 
factor humano y la calidad. 
 
Según la teoría presentada en el capítulo uno podemos concluir que la definición de (Liendo 
& Martínez, 2001) es válida, porque define que la asociatividad es un mecanismo de 
cooperación entre pequeñas y medianas empresas para poder a afrontar los requerimientos y 
exigencias de los clientes internacionales, dichos autores también definen que la 
asociatividad es un proceso complejo cuyo fin es unir fuerzas, para alcanzar un propósito en 
conjunto y así enfrentar las barreras del mundo actual. 
 
Conjuntamente relacionamos la definición de oferta exportable con la de asociatividad, 
porque para que los productores y cooperativas puedan llegar a ser eficientes y competitivos 
es necesario enfocarse en dos factores claves como la cantidad y calidad del producto 
(Huayhua & Rojas, 2016). 
 
Finalmente, podemos concluir que la asociatividad si influye en las exportaciones de cacao 
en grano de la provincia de Leoncio Prado. Esto mediante los antecedentes y teorías 
presentadas, además de verse reflejado en las declaraciones de todos los involucrados de la 
cadena de producción. Las cooperativas como los productores de cacao muestran un 
esquema de interés por la asociatividad, porque son testigos de que la asociatividad es el 
mecanismo por el cual se puede llegar a mejorar la competitividad de las exportaciones de 
cacao, calidad de vida y el poder adquisitivo de todos los productores de dicha provincia, ya 
sea a través de los diferentes programas de ayuda, soporte y asesorías a los que se está 
relacionado. Además son conscientes que mediante la asociatividad van a estar mejor 
preparados para poder enfrentarse a diferentes retos y amenazas que se les vaya a presentar 
en el futuro. 
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4.1.2 Discusión de resultados para el objetivo específico 2 
 
Determinar cómo influye la falta de capacitación por parte del estado para profesionalizar a 
los productores de cacao de la provincia de Leoncio Prado 
 
Para poder definir el tema de internacionalización de cacao se ha investigado y revisado el 
antecedente de (Cavero & De la Cruz, 2017), cuya tesis es titulada “Estrategia de inserción 
del cacao peruano hacia el mercado italiano”, donde concluyen que el mercado mundial 
presenta una tendencia positiva de cacao orgánico, sobre todo en Europa y que si existen 
estrategias de internacionalización por parte del estado. 
 
Además, la tesis presentada por (Alejos & Ríos, 2019), cuyo título es “Competitividad y los 
factores que influyen en las exportaciones de cacao de Perú”, señalan que el Perú es 
altamente competitivo frente a otros países y que se deberían tener mejoras en tecnología 
para llevar mejor un proceso de producción. Por otro lado, indican que el precio del cacao 
no es un factor preocupante, ya que el cacao es un commoditie y tiene precio similar en 
cualquier otro país, así como el tipo de cambio afecta de manera mínima. 
 
 Como resultado de las entrevistas los entrevistados declararon al respecto: 
 
Para los entrevistados el hecho que los precios internacionales de cacao para los próximos 
años, representados por la demanda internacional tienen una pendiente por encima de la 
oferta, lo cual indica que los precios aumentarán constantemente, no contempla una mejora 
en el futuro para el aumento de la productividad de cacao. Los productores, cooperativas y 
especialistas señalan que este aumento en la demanda es solo una referencia estadística y 
que para el Perú este tema es muy complejo, si bien pone en manifiesto un mayor 
desenvolvimiento del mercado, esto no garantiza buenas negociaciones en el futuro, porque 
para las cooperativas esto involucra un aumento en el capital para poder garantizar los 
pedidos de los clientes. 
 
Las cooperativas exportadoras de cacao manifiestan que la presencia del estado para temas 
de créditos y financiamiento es escasa y explican que muchas de estas cooperativas no 
cuentan con créditos de fácil acceso, si bien es cierto que en ocasiones trabajan con entidades 
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financieras del extranjero, estas no garantizan la obtención de créditos que ayuden a obtener 
el respaldo financiero que las empresas y cooperativas necesitan para atender pedidos de 
gran envergadura. 
 
Para los especialistas relacionados, los puntos críticos para el desarrollo de la oferta 
exportable de cacao dependen de como las empresas y cooperativas, además de la 
participación del estado puedan desarrollar estrategias para los próximos años. Según 
algunos especialistas estas estrategias deberían ser direccionadas mediante mecanismos de 
integración horizontal, en donde las empresas tendrían que diversificar las presentaciones de 
cacao, ya sea con productos derivados, sustitutos, complementarios, o dirigidos hacia otros 
sectores como lo son el farmacéutico, cosmético, alimentario, etc. También señalan que para 
mejorar la competitividad del cacao en el mercado internacional, es necesario aumentar el 
nivel de desempeño por parte de los productores, lo cual les permitiría obtener una mayor 
cantidad de cacao producido por hectárea y así poder obtener mayores beneficios, este tema 
se viene promoviendo activamente por parte del estado y mediante las instituciones 
vinculadas al desarrollo de la producción de cacao en el país, como los son Minagri, Innóvate 
Perú, Appcacao, Devida y Alianza Cacao, entre otros, quienes buscan concientizar a los 
productores del uso adecuado de los mecanismos dirigidos al aumento de la productividad e 
internacionalización de sus productos. 
 
 Concluimos respecto a este objetivo: 
 
Según lo expuesto por medio de los antecedentes, teorías y entrevistas presentadas podemos 
concluir que la falta de capacitación por parte del estado influye de manera directa en la 
profesionalización de los productores de cacao de la provincia de Leoncio Prado. Si bien 
existe en la comunidad cacaotera de la región y en algunas empresas exportadoras de cacao 
una percepción equivocada del rol que desempeña el estado para dichos temas de desarrollo, 
podemos afirmar que el estado, a través de sus diferentes canales representativos, viene 
trabajando en diversos programas destinados a desarrollar la competitividad del cacao en el 
mercado internacional. También podemos destacar las declaraciones de los entrevistados en 
donde señalan que, si bien existe una tendencia en el aumento de los precios para los 
próximos años, esto no representa un avance en la mejora de la competitividad de los 
productores de cacao de Leoncio Prado, ya que para ellos lo más importantes es tener una 
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mayor presencia del estado en diferentes temas como el financiamiento, capacitaciones, 
asesorías, entre otros.   
  
4.1.3 Discusión de resultados para el objetivo específico 3 
 
Analizar el impacto del acuerdo comercial en las exportaciones de cacao hacia la Unión 
Europea. 
Se hace mención al antecedente de (Rosas, 2011) en donde su libro titulado “Negocios 
internacionales, fundamento y estrategias”, señala en referencia de los aranceles que este 
impuesto no se trata de cortar el comercio, ni sobreprotegerlo, más bien tiene como propósito 
el de cuidar e impulsar la producción nacional, haciéndolo más competitivo para el mercado 
internacional. De igual forma el autor hace mención a las barreras no arancelarias como una 
serie de requisitos sanitarios y normas técnicas destinadas a proteger la salud de las personas, 
plantas y animales. Esta medida protege a un país evitando que las importaciones no 
transmitan plagas, ni enfermedades, ni alteren el equilibrio ecológico del país destino. 
 
 Como resultado de las entrevistas los entrevistados declararon al respecto: 
 
Los entrevistados respondieron ante la interrogante de cómo ha influido la firma del tratado 
de libre comercio entre Perú y la Unión Europea, en cuanto al aumento de las exportaciones  
de cacao de Leoncio Prado, y en su mayoría destacan que si existe una relación directa para 
los productores y cooperativas, aunque también señalan que este desarrollo y cambio de 
cultura de exportación ya lo venían manejando con anterioridad, ya sea desde el programa 
de erradicación de hoja de coca por parte del estado, seguido del trabajo en conjunto con las 
cooperativas, también desde que empezaron a notar un interés particular por parte de 
compradores extranjeros que visitaban la ciudad. De igual manera, manifiestan que este 
acuerdo comercial va a continuar beneficiando a los productores de Leoncio Prado en la 
medida de que se sigan cumpliendo todos los requisitos sanitarios establecidos y normas 
técnicas impuestas por los compradores.  
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 Concluimos respecto a este objetivo: 
 
 
Concluimos que la firma del acuerdo comercial en Perú y la Unión Europea firmado el 26 
de junio de 2012 y habiendo entrado en vigor el 1 marzo 2013, da como resultado el beneficio 
de ambas partes, más aun considerando los antecedentes mencionados en el capítulo uno, en 
donde el autor (Rosas, 2011), describe en referencia a las diferentes características de las 
barreras arancelarias y no arancelarias, y que en consecuencia señala que no es una 
limitación, por el contrario estas medidas regulan y ordenan el mercado en función a los 
exportadores e importadores. 
 
Por tal motivo, concluimos que este acuerdo comercial ha sido un gran incentivo para el 
desarrollo de la oferta exportable de cacao, en consecuencia el Perú ha podido estar 
posicionado ante los diferentes países miembros de la Unión Europea. Este acuerdo 
comercial es beneficioso, pero no representa una seguridad para los exportadores de cacao, 
por lo que destacamos en el presente estudio que el principal mecanismo para llevar a cabo 
un crecimiento en las exportaciones de cacao es mediante el crecimiento de la oferta 
exportable. 
 
4.1.4 Discusión de resultados para el objetivo específico 4 
 
Determinar cómo influye la falta de promoción del estado para la internacionalización del 
cacao 
 
La investigación es la presentada por (Urteaga & Jaeger, 2017) en donde el objetivo general 
de su tesis es determinar las estrategias y acciones para el fomento de la cultura exportadora 
que ayuden a mejorar la competitividad de la producción de mango para su exportación al 
mercado español. Estos autores concluyen que la capacitación continua a los productores en 
temas de comercio internacional es una estrategia fundamental, que el estado debe invertir, 
pues esto marcará el poder obtener una oferta exportable, así como el concepto de una cultura 
exportadora sostenible en el tiempo. 
 
Se incluye también el estudio realizado por (Montes & Quispe, 2013), en donde concluyen 
que las limitaciones de la oferta exportable de cacao proveniente de la provincia de Mariscal 
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Cáceres – San Martin fueron: volatilidad de los precios internacionales, altos costos de las 
certificaciones, malas prácticas comerciales, deficiente tratamiento de la post cosecha, 
escasa capacidad de gestión, escasa asociatividad, bajo rendimiento por hectárea e 
insuficiencia de hectáreas certificadas y falta de cultura exportadora. Por tales motivos 
recomiendan a los productores y cooperativas tratar de diversificar mercados, ya que es una 
estrategia infalible para minimizar el impacto de las fluctuaciones del precio del cacao en la 
bolsa de valores, y que para ello es importante trabajar conjuntamente con el gobierno para 
fomentar el consumo interno del cacao dentro de la región, para luego extenderla a nivel 
nacional.  
 
De igual forma presentamos la investigación presentada por (López, 2017), en donde el 
objetivo general de su investigación es determinar cuáles son los lineamientos de Cultura 
exportadora presentes en la cooperativa CEPROVAJE que generan oferta exportable de 
espárrago verde fresco. El autor concluye finalmente con respecto a “Facilitación comercial” 
que las cooperativas de dicha región siguen sin desarrollándose debido a la poca presencia 
del estado, a pesar de que el estado la viene impulsando este elemento de cultura exportadora 
por medio del PENX 2025. 
 
 Como resultado de las entrevistas los entrevistados declararon al respecto: 
 
En esta dimensión se tocó el tema de cultura exportadora a las diferentes categorías de 
entrevistados, los especialistas y representantes de las cooperativas señalaron que si existe 
una cultura exportadora dirigida a mejorar la competitividad exportadora en el país, y está 
dirigida por parte del estado, además de algunas instituciones público privadas, como es el 
caso de Appcacao, Devida y Alianza cacao, entre otros, y esto a través de financiamiento, 
ferias nacionales e internacionales, campañas publicitarias y concursos de calidad. Estos 
beneficios en algunos casos no son aprovechados por las diferentes empresas exportadoras 
de la provincia de Leoncio Prado, ya sea por desconocimiento, falta de información o por 
enfocarse primordialmente en los problemas internos de sus empresas. 
 
Un sector de los productores entrevistados señaló que no existe presencia alguna por parte 
del estado para de desarrollo de la cultura exportadora en Leoncio Prado y atribuyen todo lo 
aprendido de cultura exportadora a la asociatividad que tienen con las cooperativas, quienes 
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a través de ellos reciben capacitaciones, asesorías, financiamiento y ayuda social 
relacionadas a mejorar la oferta exportable de la región. 
 
 Concluimos respecto a este objetivo: 
 
Mediante los diferentes antecedentes y teorías presentadas en el capítulo uno, como es el 
caso del estudio presentado por (Montes & Quispe, 2013), en donde concluyen que la falta 
de cultura exportadora es una de las limitación para desarrollar una oferta exportable en el 
Perú, además de lo concluido por (Urteaga & Jaeger, 2017), en donde resaltan que la 
capacitación continua para los productores es una estrategia fundamental que el estado debe 
de fomentar, para lograr el desarrollo de la oferta exportable en el país. De igual manera 
exponemos las declaraciones presentadas por los entrevistados en donde señalan las 
diferentes limitaciones de la oferta exportable en el Perú, además de la necesaria presencia 
del estado para un trabajo en conjunto con los productores y cooperativas de cacao, para 
fomentar una política de consumo interno sostenible con el tiempo que conlleva a una baja 
dependencia de clientes extranjeros.  
 
Por tales motivos expuestos podemos concluir que la falta de promoción por parte de estado 
influye de manera negativa para la internacionalización de cacao, en donde el principal 
motivo se da por la poca participación del estado para el desarrollo de una cultura 
exportadora en el país. 
 
4.2  Limitaciones de la investigación 
 
Las barreras de investigación que se nos han presentado a lo largo de nuestra investigación 
son: (i) el corto tiempo establecido que viene vinculado al factor económico que representa 
una tesis de esta envergadura, (ii) acceso información actualizada que en un principio solo 
se encontraba en página referentes a comercio internacional y en otros casos a páginas de 
información en donde se tenía que pagar para obtener información estadística detallada, (iii) 
De acceso a los expertos, en donde las entrevistas con especialistas relacionados no se 
pudieron concretar, como es el caso del centro de innovación del cacao (CIC), que por 
motivos de tiempo no se pudo concretar la agenda establecida. 
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4.3 Brechas de Información 
 
En primer lugar, las entrevistas con especialistas relacionados han sido un obstáculo difícil 
de obtener, ya que se realizaron diferentes solicitudes a diferentes instituciones del estado 
que solo se concretó una cita con un funcionario de Innóvate Perú y una entrevista con un 
representante de la Asociación de Productores de Cacao, si bien obtuvimos información 
importante, pero sentimos que nos faltó profundizar en esta dimensión. En segundo lugar, 
citas para el acceso de información con diferentes empresas exportadoras de cacao en Lima, 
pero no obtuvimos respuesta alguna, por lo que tuvimos que viajar a la provincia de Leoncio 
Prado – Huánuco para entrevistar a las principales cooperativas exportadoras y a los 
productores de cacao. 
 
5 CAPÍTULO V – CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 
5.1 Conclusiones 
 
 Los factores críticos que afectan la oferta exportable de cacao en la provincia de Leoncio 
Prado se han podido detectar son los siguientes: (a) la falta de inversión, lo cual no permite 
adquirir las maquinarias o tecnologías necesarias para llevar a cabo los diferentes 
procesos de transformación. (b) la falta de contratación de personal idóneo para cada área, 
lo cual hace que las cooperativas no tengan un buen desarrollo o crecimiento, del mismo 
modo no se lleguen a concretar ventas por falta de negociación. (c) la falta de información 
y/o desinterés por parte de los productores de cacao, quienes no permiten que se desarrolle 
la exportación del cacao en su región.  
 
 Se concluye que la asociatividad es un factor clave que si influye de manera directa para 
el desarrollo de la oferta exportable de cacao en grano de la provincia de Leoncio Prado, 
ya que los productores muestran un esquema de interés por asociarse a las cooperativas. 
 
 Se concluye la falta de capacitación por parte del estado para profesionalizar a los 
productores de cacao influye de manera negativa para el desarrollo de la oferta exportable, 
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ya que para los productores lo más importantes percibir una mayor presencia del estado 
para temas de financiamiento, capacitaciones, asesorías, entre otros. 
 
 Concluimos que el impacto del acuerdo comercial entre Perú y la Unión Europea ha sido 
un gran incentivo para las exportaciones peruanas de cacao, porque ha permito impulsar 
a los exportadores a formar parte de un importante mercado consumidor de cacao 
 
 Concluimos que la falta de promoción por parte del estado influye de manera negativa en 
internacionalización del cacao, y que el principal mecanismo para llevar a cabo este 
desarrollo es por medio de una cultura exportadora y de una promoción de consumo 
interno a largo plazo por parte del estado. 
 
 Se confirma nuestra hipótesis, que la mejora de la calidad del cacao orgánico, en cuanto 
a sabor y aroma, proveniente de la provincia de Leoncio Prado, sí constituye un factor 
clave para el desarrollo de la oferta exportable de cacao hacia la Unión Europea. 
 
 La provincia de Leoncio Prado ha demostrado un crecimiento con respecto a la 
producción, comercialización y exportación de cacao en grano, han mejorado la meta 
establecida de producción por hectárea, lo cual favorece al desarrollo de la oferta 
exportable de dicha provincia. 
 
5.2 Recomendaciones 
 
 Los productores de cacao de la provincia de Leoncio Prado tienen que ser conscientes de 
que la única forma de poder desarrollar la competitividad de su comunidad es mediante 
la asociatividad. Así mismo, con el aumento de la calidad y cantidad de sus plantaciones 
de cacao se puede llegar a obtener una mejoría en la calidad de vida sus habitantes, así 
como un mayor beneficio económico y aumento de la oferta exportable. 
 
 Las cooperativas exportadoras de cacao de la provincia de Leoncio Prado deben impulsar 
sus esfuerzos en buscar el financiamiento necesario, ya sea en entidades públicas y 
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privadas, lo cual va a ser de gran apoyo para generar mayor oferta exportable para luego 
poder diversificar sus productos y estar presentes en diferentes mercados. 
 
 Realizar una adecuada contratación de personal para cada área especializada. 
 
 Los productores o cooperativas de la provincia de Leoncio Prado  deben de tener una 
mayor participación en los proyectos de ayuda, financiamiento, asesorías, concursos de 
calidad de las diferentes entidades públicas relacionadas al desarrollo de la oferta 
exportable de cacao. 
 
 Sobrepasar las diferentes barreras no arancelarias, como es el caso del cadmio que hoy en 
día es un gran reto para enfrentar para poder desarrollarse en el mercado de la Unión 
Europea. 
 
 El estado mediante sus diferentes instituciones debería de hacer campañas masivas para 
promover una cultura de consumo interno en el país, ya sea a mediano o largo plazo. 
Mediante esta promoción se puede aumentar el consumo de cacao y así poder reducir la 
dependencia de mercador internacionales. 
 
 Se recomienda realizar una investigación científica de tipo cuantitativa, para la mejora de 
toma de decisiones e incrementar las exportaciones en la provincia de Leoncio Prado. 
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6.3 Anexo 2: Matriz de Coherencia 
PROBLEMAS OBJETIVOS HIPÓTESIS/ PROBLEMA VARIABLES METODOLOGÍA 
 
Problema principal 
¿Cuáles son los factores claves para 
consolidar la oferta exportable de 
cacao en grano por parte de los 
productores en la provincia de 
Leoncio Prado – Huánuco hacia la 
Unión Europea? 
 
Objetivo general 
Determinar los factores críticos 
que afectan a la oferta exportable 
de cacao en grano por parte de los 
productores en la provincia de 
Leoncio Prado – Huánuco a la 
Unión Europea. 
 
Hipótesis general 
La calidad de Cacao de la 
provincia de Leoncio Prado 
constituye un factor clave para el 
aumento de las exportaciones de 
dicho producto. 
 
- Demanda mundial de 
cacao. 
- Exportaciones peruanas de 
cacao hacia el mercado 
europeo. 
- Oferta exportable de 
cacao. 
 
1. Tipo y diseño de 
Investigación 
 
Cualitativa  
 
2. Unidad de análisis  
Empresas exportadoras 
de cacao hacia el mercado 
europeo. 
Problemas específicos 
 
- Determinar el nivel de asociatividad 
de los productores en la exportación 
de cacao en la provincia de Leoncio 
Prado - Huánuco 
- Determinar la falta de capacitación 
por parte del estado para 
profesionalizar a los productores de 
cacao en la provincia de Leoncio 
Prado – Huánuco 
- Analizar el impacto del acuerdo 
comercial en las exportaciones de 
cacao hacia la Unión Europea 
- Determinar la falta de promoción 
del estado para la 
internacionalización del cacao. 
Objetivos específicos 
 
- Determinar cómo influye el 
nivel de asociatividad de los 
productores de Leoncio Prado 
para la exportación de cacao en 
grano. 
- Determinar cómo influye la falta 
de capacitación por parte del 
estado para profesionalizar a los 
productores de cacao de la 
provincia de Leoncio Prado. 
- Analizar el impacto del acuerdo 
comercial en las exportaciones 
de cacao hacia la Unión 
Europea. 
- Determinar cómo influye la falta 
de promoción del estado para la 
internacionalización del cacao. 
 
Hipótesis específicas 
 
- La asociatividad influye en la 
eficiencia de la producción de 
cacao en la provincia de 
Leoncio Prado. 
- La capacitación por parte del 
estado para profesionalizar a 
los productores de cacao en la 
provincia de Leoncio Prado. 
- La promoción del estado para 
la internacionalización del 
cacao peruano influye de 
manera positiva en las 
exportaciones. 
- El acuerdo multipartes con la 
Unión Europea ha eliminado 
barreras arancelarias y no 
arancelarias al cacao, que han 
permitido su posicionamiento 
en el mercado internacional. 
     Muestra 
 
A través de 
cuestionarios escritos y 
entrevistas a: 
 
- Cooperativas, 
asociaciones y 
productores de cacao 
orgánico en la 
provincia de Leoncio 
Prado. 
 
- Entidades públicas y 
privadas que fomenten 
la producción y las 
exportaciones del 
cacao peruano. 
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6.4 Anexo 3: Cuestionarios para las entrevistas 
6.4.1 Cuestionario de la entrevista – Especialistas relacionados 
N. Dimensiones Grupo de Actores 1: Especialistas relacionados 
 
 
 
1 
 
 
Producción y Oferta 
exportable 
 
P01. ¿Cuál ha sido el panorama del mercado internacional del cacao 
en los últimos cinco años? 
 
P02. ¿Conoce a los productores de cacao de la provincia de Leoncio 
Prado – Huánuco? ¿Alguna opinión? 
 
 
 
 
2 
 
 
Mercados 
Internacionales 
  
 
P03. ¿Cuáles son las expectativas en cuanto al desenvolvimiento de 
los precios internacionales de cacao para los próximos cinco 
años? 
P04. ¿Cuáles considera son los principales retos para que el cacao 
peruano pueda posicionarse en el mercado internacional? 
 
P05. ¿Existen programas por parte del Estado que ayuden mejorar la 
competitividad de las exportaciones de cacao? 
 
 
 
 
3 
 
Facilitación al 
Comercio Exterior 
 
 
P06. ¿A cinco años de firmado el acuerdo comercial entre Perú y la 
Unión Europea, Cual sería el balance para las exportaciones de 
cacao en grano?  
 
 
 
4 
 
Capacidad 
exportadora 
 
  
P07. ¿Existe algún proyecto por parte de alguna institución que 
fomente en un mediano o largo plazo una cultura exportadora en 
el país? 
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6.4.2 Cuestionario de la entrevista – Cooperativas exportadoras de cacao 
N. Dimensiones Grupo de Actores 1: Cooperativas y empresas 
productoras y exportadoras de cacao 
 
 
 
 
1 
 
 
 
Producción y Oferta 
exportable 
 
P01. ¿Qué variedad de cacao exportan?, ¿Cuál es la variedad más   
demandada en el mercado internacional? 
P02. ¿Se podría mejorar el proceso productivo de cacao? ¿Cómo   
miden la trazabilidad de los granos? 
P03. ¿Cree usted que han afectado los fenómenos naturales a la 
producción de cacao en los últimos cinco años? 
P04. ¿Qué tan justo considera que sea producir cacao, en cuanto a lo 
económico para los productores de Leoncio Prado? 
P05. ¿Existe alguna entidad pública o privada que otorgue algún 
crédito que ayude fomentar el desarrollo en la producción de 
cacao? 
 
 
 
2 
 
 
Mercados 
Internacionales 
 
 
P06. ¿Cuáles son sus expectativas en cuanto a los precios del cacao 
para los próximos cinco años? 
P07. ¿A qué países se exportan el cacao y Cuáles creen que son sus 
mercados potenciales? 
P08. ¿Cuál considera que es un factor crítico importante para la 
internacionalización del cacao en grano? 
 
 
3 
 
 
Facilitación al 
Comercio Exterior 
 
 
P09. ¿Qué tan factible considera que sea exportar cacao en grano 
hacia la Unión Europea? 
P10. ¿Cuál es la cadena de distribución internacional que sigue la 
exportación de su cacao a su mercado de destino más 
importante? ¿Qué actores intervienen?  
P11. ¿Cuáles son los beneficios y apoyo que otorgan ustedes como 
cooperativas a sus socios? ¿Existe algún programa nacional o 
internacional que capacite a los productores de cacao? 
P12. ¿Cuáles son los requisitos usuales que se les solicita para 
exportar su cacao? ¿Alguna vez han tenido dificultades o 
retrasos para exportar cacao?  
 
 
4 
 
Capacidad exportadora 
 
 
P13. ¿Existe algún proyecto por parte de alguna institución que 
fomente en un mediano o largo plazo una cultura exportadora 
en el país? 
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6.4.3 Cuestionario de la entrevista – Productores de cacao  
N. Dimensiones Grupo de Actores 1: Productores de cacao 
 
 
 
 
 
1 
 
 
 
 
 
Producción y Oferta 
exportable 
 
P01. ¿Qué variedades de cacao producen y qué consideraciones 
tiene en cuanto a la certificación?  
P02. ¿Cuál de esas presentaciones de cacao considera que sea 
donde haya mayores ganancias? 
P03. ¿Cuál es el proceso productivo que emplean para la 
producción de su cacao en grano?  
P04. ¿Cómo le han afectado los fenómenos naturales a la 
producción de cacao orgánico en los últimos cinco años? 
P05. ¿Qué tan justo considera que sea producir cacao en grano para 
los productores que se involucran en la asociatividad? 
P06. ¿Existe alguna entidad pública o privada que otorgue algún 
crédito que ayude fomentar la internacionalización del 
cacao? 
 
 
 
 
2 
 
 
Mercados 
Internacionales 
 
P07. ¿Cuáles son las expectativas en cuanto al desenvolvimiento 
de   los precios de cacao en grano para los próximos cinco 
años? 
P08. ¿Usted conoce programas que ayuden mejorar la 
competitividad en la producción de cacao en grano y de qué 
forma? 
 
 
 
 
3 
 
Facilitación al Comercio 
Exterior 
 
 
P09. ¿Cree usted que el tratado de comercio con la Unión Europea 
haya influido en el aumento de las exportaciones de cacao en 
grano de Leoncio prado? 
 
 
4 
 
Capacidad exportadora 
P10. ¿Existe algún proyecto por parte de alguna institución que 
fomente en un mediano o largo plazo una cultura exportadora 
en la región? 
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6.5 Anexo 4: Visitas a cooperativas en Leoncio Prado – Huánuco 
 
 Primera visita: Cooperativa Alto Huallaga  
Entrevista al Ing. Geider Falcón Paredes – Encargado del área de producción - 18 de 
febrero del 2019. 
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 Segunda visita: Cooperativa Divisoria  
Entrevista al Ing. Agrónomo Iván Villena - 19 de febrero del 2019 
 
   
 Tercera visita: Cooperativa Naranjillo  
Entrevista al Ing. Pablo Quiroga - 19 de febrero del 2019 
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6.6 Anexo 5: Visitas a productores de cacao en Leoncio prado – Huánuco 
 
 Entrevista al agricultor Teodoro Lino Sandoval - 18 de febrero del 2019 
 
 Entrevista al agricultor Ramón Segundo Aguilar Rojas - 20 de febrero del 2019 
 
 
 Entrevista al agricultor Técnico Jhovan Lugo López - 20 de febrero del 2019. 
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 Entrevista al agricultor Víctor Lugo Serna- 20 de febrero del 2019. 
 
 
 
 Entrevista a la agricultora Irene Enrique Rodríguez - 20 de febrero del 2019. 
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6.7 Anexo 6: Visitas a especialistas 
 
 Entrevista al gerente de APPCACAO – Lima, 18 de marzo del 2019 
 
 
 
 Entrevista a funcionario de Innóvate Perú – Lima, 23 de abril del 2019 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
71 
 
6.8 Anexo 7: Transcripción de las entrevistas 
 
6.8.1 Cuadro de relación de entrevistados 
Núm. Nombre Institución Cargo/especialidad Departamento 
Especialistas Relacionados 
E01 En reserva a pedido del 
entrevistado 
Innóvate Perú Funcionario 
representante de 
Innóvate Perú 
Lima 
E02 En reserva a pedido del 
entrevistado 
Appcacao Funcionario 
representante de App 
cacao 
Lima 
Cooperativas y empresarios visitados 
E03 Ing. Pablo Quiroga Coop. Naranjillo Jefe de producción Leoncio Prado 
E04 Ing. Iván Villena Coop. Divisoria Jefe de producción Leoncio Prado 
E05 Ing. Geider Falcón paredes Coop. Alto Huallaga Jefe de producción Leoncio Prado 
E06 Sr. Jorge Simón Ccollana Coop. Alto Huallaga Gerente General Lima 
Productores de cacao 
E7 Teodoro Lino Sandoval Coop. Alto Huallaga Productor Tingo María 
Leoncio Prado 
E8 Ramón Aguilar Rojas Coop. Divisoria Productor Huayhuantillo 
Leoncio Prado 
E09 Tec. Giovan Lugo Rojas Coop. Divisoria Productor Huayhuantillo 
Leoncio Prado 
E10 Sr. Víctor Lugo Serna Coop. Divisoria Productor Huayhuantillo 
Leoncio Prado 
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6.8.2 Entrevistas a especialistas relacionados 
 
Dimensión 1: Producción y Oferta exportable 
 
P01. Entrevistador: Buenos días, ¿Cuál ha sido el panorama del mercado internacional 
del cacao en los últimos cinco años? 
 
E01. Sr. Especialista 1: El mercado internacional del cacao es favorable porque la 
demanda ha venido creciendo, a través de los últimos diez años y también se ha reflejado en 
el mercado exportador peruano, aunque se vienen grandes retos para afrontar la gran 
competencia de la región.  
 
E02 Sr. Especialista 2: La demanda mundial de cacao ha sido positiva en los últimos 
años, como también lo ha sido para el Perú, la producción del cacao peruano ha venido 
creciendo entre un diez y doce por ciento anual y ocupando el segundo lugar en exportación 
mundial de cacao orgánico, lo cual es muy beneficioso para el productor, porque viene 
acompañado del incentivo comercio justo y el valor agregado de orgánico que permite 
vender el cacao a un precio elevado. 
 
P02. Entrevistador: ¿Conoce a los productores de cacao de la provincia de Leoncio Prado 
– Huánuco? ¿Alguna opinión? 
 
E01. Sr. Especialista 1: No he tenido la oportunidad de ir a Leoncio Prado, pero si he 
escuchado hablar de las cooperativas Naranjillo y Alto Huallaga, debido a la participación 
que tienen en el listado de las principales empresas exportadoras de cacao. 
 
E02. Especialista 2: Si conozco Leoncio Prado, mi profesión me ha llevado por diferentes 
regiones productoras de cacao, es así que se puede llegar a conocer de cerca a los diferentes 
actores de la cadena de producción, Leoncio Prado maneja una muy buena calidad de cacao 
y creo que podrían llegar a ocupar los primeros lugares de exportación de cacao, pero con 
un manejo adecuado en donde todos los actores se vean involucrados en incrementar la 
productividad de las tierras de cultivo. 
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Dimensión 2: Mercados Internacionales 
 
P03. Entrevistador: ¿Cuáles son las expectativas en cuanto al desenvolvimiento de los 
precios internacionales de cacao para los próximos cinco años? 
 
E01. Sr. Especialista 1: Las expectativas son positivas, pero no es un factor por el cual 
los exportadores peruanos tengan que sentir un futuro prominente, el mercado internacional 
es volátil y cambia por innumerables factores, más aun considerando que los grandes 
exportadores africanos pueden cambiar las expectativas del mercado en cualquier momento. 
 
E02. Sr. Especialista 2: Los precios internacionales se van a incrementar en los próximos 
años, pero también la producción de los principales países exportadores de cacao en el 
mundo, es por ello que en App Cacao venimos trabajando con los diferentes actores para 
fomentar la producción de cacao orgánico ya que es la única forma de ser más competitivos 
en el mercado internacional. 
 
P04. Entrevistador: ¿Cuáles considera son los principales retos para que el cacao peruano 
pueda posicionarse en el mercado internacional? 
 
E01. Sr. Especialista 1: Considero que la única forma es agregándole valor al producto, 
esto mediante una integración vertical en donde los empresarios trabajen en diversificar sus 
productos para así ser más competitivos en el mercado internacional, el cacao peruano puede 
ser utilizado en diferentes sectores de la industria, ya sea en el sector farmacéutico, cosmético 
o alimentario. 
 
E02 Sr. Especialista 2: Existen diferentes retos, entre ellos está, desde el incrementar la 
productividad de las tierras de cultivo de cacao orgánico, fomentar las exportaciones de 
derivados de cacao que también cuentan con gran potencial en el mercado internacional, 
hasta promocionar de forma adecuada el cacao orgánico en el mundo y esto mediante una 
ventana que pueda acercar a los exportadores con los principales compradores 
internacionales, como lo son ferias y salones cacaoteros dentro y fuera del país. 
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Dimensión 3: Facilitación al Comercio Exterior 
 
P05. Entrevistador: ¿Existen programas por parte del Estado que ayuden mejorar la 
competitividad de las exportaciones de cacao?  
 
 E01. Sr. Especialista 1: Claro que si, por ejemplo, en Innóvate Perú trabajamos con cerca 
de ochenta programas dirigidos a incrementar la productividad empresarial a través del 
fortalecimiento de sus principales actores (Empresas, emprendedores y entidades de 
soporte), igualmente existen otras entidades del estado que trabajan para desarrollar la 
industria agroexportadora, como lo son Minagri, Devida, Inia, Aroideas, entre otros. El 
problema es que el empresario peruano muchas veces no conoce o no se involucra en estos 
programas porque carece de tiempo o desconocimiento del tema. 
 
E02. Sr. Especialista 2: Si, por parte del estado y mediante sus canales ministeriales hay 
varias, también hay algunas que se encuentran cerca de los productores, como es el caso de 
Alianza cacao que también tiene sede en Leoncio Prado, ellos fomentan el trabajo 
colaborativo junto con empresas y cooperativas, ya sea fomentando la asociatividad de los 
productores, capacitaciones para repotenciar la producción del cacao orgánico, técnicas de 
cultivo innovadoras, también promueven el financiamiento y promociona el cacao para 
lograr articulación comercial entre productores y compradores. 
 
P06. Entrevistador: ¿A cinco años de firmado el acuerdo comercial entre Perú y la Unión 
Europea, Cual sería el balance para las exportaciones de cacao orgánico?  
 
E01. Sr. Especialista 1: Las exportaciones de cacao orgánico, así como también otros 
productos agroindustriales han tenido buena acogida en el mercado europeo desde que se 
firmó el acuerdo comercial, pero como lo dije en un inicio, esto no descarta que ocurran 
trabas a las exportaciones, como es el caso del cadmio o la existencia de metales pesados en 
las tierras de cultivo, el mercado europeo es cada vez más exigente y los exportadores 
peruanos tienen que trabajar constantemente para agregarle valor a sus productos, ya sea 
mediante la diversificación, asociatividad, capacitación, financiamiento, promoción, entre 
otros. 
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E02. Sr. Especialista 2: El balance de las exportaciones es positivo, la firma del tratado 
ha sido beneficioso para los exportadores, ha permitido acercar al cacao orgánico hacia la 
Unión Europea y exponer sus diferentes atributos en ferias especializadas y ruedas de 
negocios, también el estado ha promovido la competitividad del cacao, esto mediante ferias 
nacionales en donde los ganadores acceder a beneficios internacionales en donde puedan 
promocionar el cacao y realizar negocios con las principales empresas chocolateras de 
Europa. 
 
Dimensión 4: Capacidad Exportadora 
 
P07. Entrevistador: ¿Existe algún proyecto por parte de alguna institución que fomente 
en un mediano o largo plazo una cultura exportadora en el país? 
 
E01. Sr. Especialista 1: La cultura exportadora es a lo viene trabajando el estado 
constantemente, ya sea mediante las diferentes instituciones relacionadas que buscan 
incrementar la productividad de la industria nacional, la industria agroexportadora tiene gran 
expectativa a diferencia de otros sectores, porque fomenta las exportaciones de productos 
con valor agregado que contribuye desarrollo de toda la cadena de producción, ya sea a 
mediano o largo plazo. En algunos casos los agricultores tienen una percepción equivocada 
del trabajo del estado, pero si ellos hicieran un esfuerzo conocer más de cerca las diferentes 
herramientas que el estado otorga se verían luego reflejado en una mejoría considerable de 
sus productos. 
 
E02. Sr. Especialista2: Si, a mediano plazo todas las instituciones del estado vinculadas 
a promover y potenciar la producción de cacao orgánico y otros productos, además las que 
les comente que están cerca de los productores, y a largo plazo e podría decir que para tener 
una cultura exportadora se tendría que trabajar de dentro, desde los consumidores nacionales, 
si la cultura de consumo local cambia y acoge al cacao orgánico dentro de su cultura de vida, 
esto enriquecería enormemente a los productores y consumidores, y es a ello a donde se 
apunta por su parte de App Cacao, a preferir lo nuestro. 
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6.8.3  Entrevistas a cooperativas exportadoras de cacao 
 
Dimensión 1: Producción y Oferta exportable 
 
P01. Entrevistador: ¿Qué variedad de cacao exportan?, ¿Cuál es la variedad más   
demandada en el mercado internacional? 
 
E03. Ing. Pablo Quiroga: Exportamos en su mayoría la variedad CCN - 51, a veces 
criollo, pero en poca cantidad, la CCN - 51 es la variedad más demandada por nuestros 
clientes, como los son todas las variedades orgánicas y las más ofertadas porque son las que 
se pueden negociar y por ende buscar un mejor precio en el extranjero. 
 
E04. Ing. Iván Villena: Exportamos CCN 51 porque se tiene mejores oportunidades en 
el mercado. La variedad demandada en el mercado internacional va a depender de las 
oportunidades que se tenga para negociar, que sea de calidad, cantidad y a un buen costo. 
   
E05. Ing. Geider Falcón paredes: Generalmente es la CCN 51 la variedad de cacao que 
se exporta más, esto debido a que también se produce en mayor cantidad por ser una especie 
que se adecua bien a nuestra geografía. En el mercado internacional, las especies de cacao 
más demandadas son todas las variedades orgánicas porque son las que pueden negociar a 
un mejor precio. 
 
E06. Sr. Jorge Simón Ccollana: Exportamos la variedad CCN – 51, a veces criollo, pero 
en poca cantidad, pero principalmente exportamos la variedad CCN 51 debido a que es una 
variedad en la que podemos responder en grandes cantidades de pedidos y con menos margen 
de mermas, nos gustaría exportar otras especies como el criollo, pero aún está en estudio el 
repotenciar la producción de esta especie que también tiene una gran demanda en el mercado 
europeo. 
 
P02. Entrevistador: ¿Se podría mejorar el proceso productivo de cacao? ¿Cómo   miden 
la trazabilidad de los granos? 
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E03. Ing. Pablo Quiroga: Si, se podría mejorar de muchas formas, para empezar por un 
mayor compromiso por parte de los productores, hacer un mejor estudio de tierras para 
preparar el abono que se necesita en cada plantación, en una la poda constante para evitar 
enfermedades, mejorar la calidad de la planta con injertos más productivos y enfocarlos 
directamente a las necesidades del productor, en la asociatividad de los productores con las 
cooperativas. La trazabilidad de los granos se maneja con un riguroso control de calidad que 
se realizan con parámetros de trazabilidad establecidos, para llegar a la calidad que el cliente 
exige como el grado de acidez y porcentaje de fermentación. En ocasiones los acopiadores 
de la zona no realizan el secado por su cuenta, son los agricultores que cosechan y secan el 
cacao según las capacitaciones obtenidas. 
 
E04. Ing. Iván Villena: Si se podría mejor el proceso productivo del cacao, y para esto 
nos enfocamos más en mejorar la productividad, hacer que se produzcan mayores cantidades 
de cacao por hectárea, actualmente manejamos la meta de mil quinientos kilos por hectárea 
y tenemos proyectado subir esa meta a tres mil kilos en unos cinco años. 
 
E05. Ing. Geider Falcón paredes: Sí, pero no solo depende de nosotros sino también de 
muchos actores, como lo son nuestros socios, entidades financieras, en la promoción del 
estado y en las asociaciones a las que estamos inscritos, por nuestra parte estamos 
comprometidos a mejorar la productividad y en aumentar la asociatividad de la región, ha 
mayor número de socios comprometidos, aumenta la calidad y la productividad del cacao. 
En cuanto al tema de trazabilidad nosotros contamos con técnicos capacitados en el área 
productiva y post cosecha, como manejar el tema de fermentación y calidad, se sacan 
muestras de cada lote de cacao para ver la calidad que se está enviando; además, cada año 
vienen las empresas certificadoras para revisar si están manejando orgánicamente el cacao. 
 
E06. Sr. Jorge Simón Ccollana: Al mejorar el proceso productivo, también se mejoraría 
la producción y el aumentar el número de socios productores, y que estos productores estén 
mejor capacitados también por algunas instituciones del estado y no solo recibiendo 
capacitación por parte de nosotros, sería de gran ayuda para mejorar la productividad de los 
cultivos de cacao. 
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P03. Entrevistador: ¿Cree usted que han afectado los fenómenos naturales a la 
producción de cacao en los últimos cinco años? 
 
E03. Ing. Pablo Quiroga: Con respecto a los fenómenos naturales solo se ha visto 
afectado en un 5% a la producción en las zonas aledañas a los ríos, durante el año 2017. 
Ahora se manejan otras preocupaciones, como lo son las plagas, como el gusano la 
Carmenta, que es una mariposa que pone sus huevos en la mazorca de cacao, para luego 
alimentarse de ella una vez que ya está madura. 
 
E04. Ing. Iván Villena: Si lo dices por el fenómeno del niño es no, porque en nuestra 
región está privilegiada con un clima equilibrado. Más nos preocupamos en las plagas, 
abonos o contaminación de las tierras, consideramos al cadmio como una real preocupación 
proveniente de la naturaleza, es por ello que trabajamos en el estudio de tierras de nuestros 
asociados. El promedio de cadmio en la provincia de Leoncio Prado es de 0.8 partes por 
millón, un nivel aceptable el cual ha disminuido en un 30% a la fecha. 
 
E05. Ing. Geider Falcón paredes: El exceso de lluvia ocasionado por el fenómeno del 
niño del 2017 afectó una pequeña parte la producción, pero no fue determinante ya que fue 
en una mínima parte. Nos preocupamos más en la aparición de plagas o barreras 
fitosanitarias impuestas por la Unión Europea debido a la aparición de algunos metales 
pesados en los cultivos de cacao. 
 
E06. Sr. Jorge Simón Ccollana: Más que los fenómenos naturales, lo que han afectado 
la producción del cacao son las plagas. Nos preocupamos en la presencia de minerales o de 
metales pesados en las tierras; es por ello que constantemente hacemos estudios de tierras 
en las diferentes zonas de cultivo. 
 
P04. Entrevistador: ¿Qué tan justo considera que sea producir cacao, en cuanto a lo 
económico para los productores de Leoncio Prado? 
 
E03. Ing. Pablo Quiroga: Es justo en la medida en que se aumente el nivel de producción 
cada año, sobrepasando los promedios normales de producción y tomando en cuenta los 
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beneficios por asociatividad con nosotros y considerando el bono Fairtrade además del bono 
por exportar cacao orgánico. 
  
E04. Ing. Iván Villena: Siempre y cuando se tracen metas que anualmente vayan 
superándose. De esa manera la producción para exportar será mayor y los bonos 
gratificantes. Por cada kilo que se le contabiliza anualmente, les ayuda también pues reciben 
como una gratificación que les beneficia económicamente. Este apoyo es anual y como saben 
los productores, depende de los kilos que hagan al año.  
 
E05. Ing. Geider Falcón paredes: Considero que es justo pues depende del esfuerzo de 
nosotros en hacerlo justo para los productores, y esto se basa en encontrar nuevos mercados, 
en ampliar la cartera de productos, en encontrar mejores maneras de financiar nuestros 
pedidos, también en mejoras los incentivos a los productores, por ejemplo, se está trabajando 
para fijar el bono por Fairtrade a trescientos dólares, el cual se estará confirmando esta 
medida en los próximos meses. 
 
E06. Sr. Jorge Simón Ccollana: Claro que sí, mientras se obtenga una mejora constante 
en la productividad, antes que los productores se asocien con nosotros no llegaban a producir 
1200 a 1300 kilos por hectárea; sin embargo, al asociarnos esto cambió e incluso se espera 
llegar a 1500 kilos por hectárea a más en los próximos años, lo que les beneficia a los 
productores económicamente. 
 
P05. Entrevistador: ¿Existe alguna entidad pública o privada que otorgue algún crédito 
que ayude fomentar el desarrollo en la producción de cacao? 
 
E03. Ing. Pablo Quiroga: Claro, aquí en la región contamos con alianza cacao y 
Agroideas. Ambas las manejamos muy de cerca, pero existen otras a nivel nacional que son 
Devida, Appcacao, ninguna nos da crédito, pero si apoyo en capacitación y promoción. 
 
E04. Ing. Iván Villena: No nos otorgan créditos; sin embargo, App Cacao, Minagri y 
Promperú, en el 2018 realizaron un concurso de cacao a nivel nacional, donde quedamos en 
quinto lugar y por ello obtuvimos un viaje gratis a una feria de chocolates en Alemania; lo 
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cual fue de gran ayuda ya que años anteriores teníamos que incurrir en gastos como pasajes, 
estadía y stand. 
 
E05. Ing. Geider Falcón paredes: No obtenemos créditos de alguna entidad nacional, ya 
sea pública o privada, el financiamiento que obtenemos es a través de entidades financieras 
del exterior como de Inglaterra y Holanda que dan bajas tasas de intereses a comparación de 
las entidades nacionales, además de su rapidez en otorgarnos el crédito. 
Agrobanco tiene altas tasas de interés y pide muchos requisitos como tener título de 
propiedad, estar en registros públicos, hipoteca y esto nos limita mucho a nosotros y también 
a nuestros socios. 
 
E06. Sr. Jorge Simón Ccollana: Deberíamos trabajar con Agrobanco; sin embargo, 
debido a su tasa de interés alto y los requisitos como el de tener título de propiedad, estar en 
registros públicos e hipoteca que piden nos limita poder tener un financiamiento, y si lo 
obtenemos demora en concluirse, por lo que preferimos solicitar créditos a entidades 
financieras extranjeras. 
 
Dimensión 2: Mercados Internacionales 
 
P06. Entrevistador ¿Cuáles son sus expectativas en cuanto a los precios del cacao para 
los próximos cinco años? 
 
E03. Ing. Pablo Quiroga: Según las proyecciones puestas por ICCO, el precio de bolsa 
del cacao aumentaría en los próximos años, pero esto sinónimo de estabilidad, porque 
también existen países exportadores muy competitivos que van mejorando sus niveles de 
producción, nosotros vemos esos datos como referencia mas no como una realidad, porque 
nos enfocamos más en la calidad de nuestro producto, el cual nos llevara a ser más 
competitivos en cuanto a precios, nosotros al ofertar cacao orgánico de muy buena calidad 
en el extranjero estamos garantizando una buena negociación. 
 
E04. Ing. Iván Villena: Estimamos que los precios que se pagan por kilo a los productores 
aumentarán en los próximos años, pero no por partes de las exportaciones de cacao en grano, 
sino en los planes de diversificación de productos que se está trabajando, el cual generar 
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mayores ganancias y así podamos tener un respaldo, ya que, a mayor variedad de productos, 
mayores serán nuestros clientes. 
 
E05. Ing. Geider Falcón paredes: En cuanto a los precios de cacao se estima que van a 
disminuir a nivel precio de bolsa, pero a nivel orgánico estimamos que aumentara, es por 
ello que nos enfocamos a mejorar la calidad del cacao, también tenemos el proyecto de 
implementar una nueva planta destinada a la elaboración de derivados de cacao y así poder 
obtener un mejor precio que consecuentemente se transmitirá a los productores. 
 
E06. Sr. Jorge Simón Ccollana: Es un poco preocupante debido a la sobreproducción 
que se podría generar, lo cual ocasionaría una gran competencia en el mercado y por 
consiguiente precios bajos, es por ello que en algunas reuniones con representantes de las 
diferentes instituciones relacionadas al cacao, se viene manejando la probabilidad lanzar un 
proyecto conjuntamente con el estado, que sería en fomentar el consumo interno de cacao, 
mediante campañas a mediano y largo plazo, para que, para no depender en el futuro de 
precios internacionales sino el gran potencial de consumo que tiene nuestro país.  
 
P07. Entrevistador ¿A qué países se exportan el cacao y Cuáles creen que son sus 
mercados potenciales? 
 
E03. Ing. Pablo Quiroga: Exportamos a diferentes países de la Unión Europea, también 
a Estados Unidos, pero debido a nuestro problema de paralización estaremos renegociando 
con nuestros clientes antiguos y nuevos clientes, por lo que es incierto el destino de nuestras 
exportaciones. 
 
E04. Ing. Iván Villena: El destino de nuestras exportaciones es hacia la Unión Europea y 
principalmente a Francia, Suiza y Países Bajos. 
 
E05. Ing. Geider Falcón paredes: Nuestros principales clientes provienen de los países 
Italia, Suiza, Alemania, seguido de Francia, Austria, pero en volúmenes menores, por otro 
lado, se están negociando con empresas de países como Estados Unidos y Holanda. 
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E06. Sr. Jorge Simón Ccollana: El destino de nuestras exportaciones son hacia Italia, 
Suiza y Alemania, pero como mercado potencial tenemos a todos los países miembros de 
Unión Europea, ya que con ellos se puede negociar positivamente. Además, con todos ellos 
tenemos contacto en las diferentes ferias de cacao en las que participamos. 
 
P08. Entrevistador ¿Cuál considera que es un factor crítico importante para la 
internacionalización del cacao orgánico? 
 
E03. Ing. Pablo Quiroga: Amentando los niveles de producción, nosotros llegamos a 
tener hasta 1000 asociados, esto era bueno para los volúmenes de exportación que 
manejábamos, pero ahora se busca más el llegar a los volúmenes de eficiencia 
 
E04. Ing. Iván Villena: Para nosotros es la falta de oportunidades por parte del estado, de 
todas maneras, hay proyectos que ayudan al exportador, pero hay ramificaciones en donde 
aún no se siente presencia alguna, como es el caso del financiamiento, existe mucha 
burocracia en este sector, ya que no estamos respaldados por el estado y tenemos que acudir 
a otras entidades financieras del exterior. 
 
E05. Ing. Geider Falcón paredes: Mejorando la calidad del cacao orgánico en todo 
sentido, repotenciando las diferentes variedades de cacao y promoviendo la expansión de 
nuestra planta para la exportación de derivados de cacao que es mediante el cual se puede 
llegar a diferentes mercados y sectores como lo son el farmacéutico, gourmet, cosmético 
entre otros. 
 
E06. Sr. Jorge Simón Ccollana: Para lograr una internacionalización del cacao orgánico 
es necesario que llegue a todos los rincones del mundo, mediante una buena promoción y 
eso se logra mediante un plan a largo plazo conjuntamente realizado por su principal actor, 
el estado y seguidamente por nosotros representados por las distintas asociaciones, solo así 
creo que podamos conseguir objetivos grandes. 
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Dimensión 3: Facilitación al Comercio Exterior 
 
P09. Entrevistador ¿Qué tan factible considera que sea exportar cacao en grano hacia la 
Unión Europea? 
 
E03. Ing. Pablo Quiroga: Es factible, más aun considerando los beneficios arancelarios 
provenientes del acuerdo con la Unión Europea, en años anterior a la firma exportábamos e 
igual cantidad a Estados Unidos y a la Unión Europea, pero después de la firma y mediante 
las posteriores negociaciones nos resulta más factible y económico dirigir nuestras 
exportaciones hacia dicho mercado. 
 
E04. Ing. Iván Villena: Es factible siempre y cuando se realice cumpliendo todos los 
requisitos que nos exigen, las restricciones al cadmio es uno de los motivos por el cual 
estamos trabajando para eliminarlo completamente del cacao, en algunas plantaciones ya se 
pudo controlar, pero en otras aun continuamos en estudio. 
 
E05. Ing. Geider Falcón paredes: Es factible, en la medida que se cumplan todos los 
procedimientos establecidos durante el proceso de producción. Una vez que se cumplan 
todos estos requerimientos podemos ofertar un cacao orgánico de muy buena calidad que 
podría tener un precio elevado en el mercado europeo.  
 
E06. Sr. Jorge Simón Ccollana: Nosotros creemos que, si es factible, es por ello que 
todos nuestros esfuerzos van dirigidos a mejorar la competitividad de nuestro cacao, ya sea 
en la Unión Europea, como en nuevos mercados. 
 
 P10. Entrevistador ¿Cuál es la cadena de distribución internacional que sigue la 
exportación de su cacao a su mercado de destino más importante? ¿Qué actores intervienen?  
 
E03. Ing. Pablo Quiroga: Nosotros en un inicio por ser una de las primeras cooperativas 
exportadoras de cacao tuvimos que requerir de brokers para poder colocar nuestra 
producción de cacao, pero ya desde hace unos diez años que no contamos con dicha 
dependencia, ahora nosotros negociamos directamente con los clientes en el exterior. 
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E04. Ing. Iván Villena: Nosotros vendemos nuestro cacao orgánico mediante el 
Incoterms FOB Callao a todos nuestros clientes, por lo que nuestro trabajo logístico consta 
en recaudar el pedido que debemos de embarcar, esto lo hacemos mediante la recepción del 
cacao orgánico ya secado o sin secar de nuestros asociados, también realizamos el recojo de 
estas dos formas de entrega desde la misma zona de cultivo, contamos con dos camiones que 
realizan el recojo del producto para darle menos preocupaciones de transporte a nuestros 
asociados. 
 
E05. Ing. Geider Falcón paredes: Nosotros despachamos el cacao a nuestros clientes 
mediante la modalidad FOB Callao, ya el cliente se encarga de costear el costo del flete y 
seguro para su arribo en destino, el costo operativo y logístico para su embarque en el puerto 
del Callao fluctúa entre S/1.00 a S/1.50 por kilo.  
 
E06. Sr. Jorge Simón Ccollana: La parte logística la manejamos desde nuestra oficina 
en Lima, y lo hacemos después de que nuestra planta ubicada en Leoncio Prado nos dé el 
visto bueno de los pedidos a entregar, seguidamente se realiza el recojo del cacao mediante 
una empresa logística de transporte contratada para que lo lleve al puerto del Callao para 
ingresarlo al SENASA para su respectiva inspección y luego para su embarque vía marítima 
bajo el Incoterms FOB. 
 
P11. Entrevistador ¿Cuáles son los beneficios y apoyo que otorgan ustedes como 
cooperativas a sus socios? ¿Existe algún programa nacional o internacional que capacite a 
los productores de cacao? 
 
E03. Ing. Pablo Quiroga: En estos momentos ninguno, pero esto es debido a la 
reestructuración que estamos atravesando por los problemas que tenemos con nuestros 
acreedores y que tardará al menos hasta fin de año, una vez terminada esta transición vamos 
a replantear nuestra propuesta hacia nuestros asociados, claro está que tendrá que ser de lo 
más favorable para nuestros asociados. 
 
E04. Ing. Iván Villena: Los beneficios que ofrecemos a nuestros asociados son varios, 
entre ellos está en ofrecer asesores para capacitaciones a cada sector cacaotero en grupos de 
15 a 20 personas o individuales en temas de productividad, asesorías para temas de 
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certificación y también en la parte social. Adicionalmente otorgamos bonificaciones a 
nuestros asociados y una de ellas es que por cada kilo de cacao que entreguen se les paga 
0.50 céntimos a fin de año, además de apoyo en la parte social, para temas de salud, sepelio 
y solidaridad de nuestros asociados, lo cual fortalece y genera una mayor confianza entre la 
cooperativa y nuestros asociados. 
 
E05. Ing. Geider Falcón paredes: Los beneficios que otorgamos a nuestros socios inician 
desde el momento en que acuden a la cooperativa a pedir formar parte, los asesoramos, los 
capacitamos para todos los procesos de la cadena productiva, también les enseñamos a 
preparar mecanismos de cómo deben de realizar la fermentación y secado del cacao, y al 
igual de otras cooperativas les otorgamos un bono de cincuenta céntimos de sol por cada kilo 
vendido durante el año, que será luego entregado a fin de año. 
 
E06. Sr. Jorge Simón Ccollana: Los beneficios son, capacitaciones, asesorías 
documentarias, financiamiento, bonificaciones y ayuda social, entre otros. Nosotros desde 
nuestras oficinas en Lima coordinamos con diversas instituciones para que envíen 
periódicamente a algún especialista para que capacite a los ingenieros de la planta y también 
a los productores de Leoncio Prado en diversos en temas que lleven a mejorar la 
productividad, los productores también reciben capacitaciones de Alianza cacao coordinadas 
conjuntamente con las cooperativas de la región. 
 
P12. Entrevistador ¿Cuáles son los requisitos usuales que se les solicita para exportar su 
cacao? ¿Alguna vez han tenido dificultades o retrasos para exportar cacao?  
 
E03. Ing. Pablo Quiroga: Los requisitos son dependiendo si quieren vender cacao 
convencional o cacao orgánico, para el convencional no se necesita requisito, solo una 
revisión de calidad previa al momento de la venta, para vender cacao orgánico si se necesita 
que estén previamente inscritos dentro de la cooperativa y cumplir una serie de requisitos de 
calidad y capacidad. 
 
E04. Ing. Iván Villena: Entre los requisitos que se les solicita está primero en pertenecer 
a la cooperativa, en tener un número mínimo de hectáreas, contar con el certificado de 
orgánico, acudir periódicamente a las reuniones y capacitaciones, cumplir con los estándares 
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de calidad requeridos, si no es así se le puede aplicar hasta una sanción por incumplir las 
normas de calidad ya establecidas. 
 
E05. Ing. Geider Falcón paredes: Para formar parte de la asociación se debe de cumplir 
ciertos requisitos y cumplir ciertas normas a las que se comprometen los productores, entre 
ellos está tener la certificación de producto orgánico, tener un mínimo de tres hectáreas de 
cacao y cumplir todos los estándares de calidad requeridos. 
 
E06. Sr. Jorge Simón Ccollana: Los requisitos que se nos solicita para llevar a cabo 
nuestras exportaciones se basan en cumplir todos los parámetros de calidad ya establecidos, 
y empieza desde riguroso control de calidad en planta antes del despacho, el control de 
calidad por parte de SENASA antes de embarcar el producto y finalmente el control de 
calidad en destino por parte del cliente para corroborar los estándares de calidad solicitados. 
 
Dimensión 4: Capacidad Exportadora 
 
P13. Entrevistador ¿Existe algún proyecto por parte de alguna institución que fomente 
en un mediano o largo plazo una cultura exportadora en el país? 
 
E03. Ing. Pablo Quiroga: Tenemos conocimiento que existen proyectos para mejora de 
la competitividad por parte del estado, ya sea de Minagri y de la App cacao, pero actualmente 
no estamos vinculada con ninguna de ellas por temas de reestructuración. 
 
E04. Ing. Iván Villena: Si, existen algunas por parte de Minagri, Appcacao, Alianza 
cacao y todas ellas se basan en referirse principalmente a la calidad como el factor clave para 
llevar a cabo un entorno cultural de exportación en Leoncio Prado, el resultado del 
aprendizaje de una cultura exportadora que se vería reflejado finalmente en buenas prácticas 
agrícolas, buen manejo de tierras, abonos y técnicas de cultivo que llevarían a mejorar la 
calidad del cacao orgánico de la región. 
 
E05. Ing. Geider Falcón paredes: Tenemos conocimiento y formamos parte de algunas, 
básicamente se enfocan en mejorar la calidad que viene acompañado de la productividad de 
las zonas de cultivo. 
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E06. Sr. Jorge Simón Ccollana: Si las hay, y formamos parte de instituciones como 
Minagri, Appcacao, Devida, Innóvate Perú, Alianza cacao, entre otros. Algunas de ellas 
fomentan el desarrollo de la productividad y otras promueven y financian proyectos de 
innovación y mejora del producto mediante concursos, ferias y ruedas de negocios. 
 
6.8.4 Entrevistas a productores de cacao orgánico 
 
Dimensión 1: Producción y Oferta exportable 
 
P01. Entrevistador ¿Qué variedades de cacao produce y qué consideraciones tiene en 
cuanto a la certificación? 
 
E07. Teodoro Lino Sandoval: Antes producía 70 % la variedad CCN-51 y 30 % del cacao 
criollo y policlonal, pero ya desde el año 2015 produzco netamente la variedad CCN-51 en 
el 100% de mis tierras, porque prefiero concentrarme en cuidar una sola especie para no 
contaminarlas con otras variedades fáciles de infectarse con algunas plagas o enfermedades. 
 
E08. Ramón Aguilar Rojas: Tengo la CCN-51, criollo y algunas pequeñas plantas de 
policlonal. Trabajo también en repotenciar la variedad de cacao criollo, porque es más 
rentable, pero a su vez es más sensible de contraer alguna enfermedad, para ello estoy 
tratando con un ingeniero agrónomo que realiza capacitaciones en Alianza Cacao para volver 
a la planta más fuerte y más productiva. 
 
E09. Tec. Giovan Lugo Rojas: Produzco la variedad CCN-51 en la totalidad de mis 
tierras, pero tengo aun una especie policlonal que a veces la utilizo para realizar injertos y 
hacer más productiva la planta de cacao, esto porque dichas plantas son más productivas, 
ofrece mayor cantidad de frutos y no se enferman fácilmente de plagas. 
 
E10. Sr. Víctor Lugo: Produzco la variedad CCN-51 y algo de criollo, pero los tengo bien 
separados, porque el criollo es muy débil y se puede enfermar y contaminar a la variedad 
CCN-51, que es la que más beneficios económicos me da. 
 
88 
 
P02. Entrevistador ¿Cuál de esas presentaciones de cacao considera que sea donde haya 
mayores ganancias? 
 
E07. Teodoro Lino Sandoval: En cuanto mejores ganancias es la variedad CCN-51 por 
es la más eficiente y la produzco con menos problemas y en mayor cantidad, existen otras 
variedades que pagan más, como la criolla, pero se produce en menor cantidad porque son 
muy susceptibles y vulnerables a plagas y enfermedades. 
 
E08. Ramón Aguilar Rojas: Yo produzco la variedad CCN-51 porque es más rentable, 
como le dije también tengo de otras especies que están en estudio, es por eso que no las 
considero como tierras en donde espere ganancias inmediatas. 
 
E09. Tec. Giovan Lugo Rojas: la variedad que más ganancias nos deja es la variedad 
criollo, pero la producimos en menores cantidades por ser una variedad muy débil y sensible 
a plagas y enfermedades como por ejemplo se infectan fácilmente con el gusano o mariposa 
(La Carmenta), esta mariposa pone sus larvas en la mazorca de cacao una vez que empiece 
a madurar y luego nacen gusanos dentro de ella y la contamina completamente, esto ocurre 
en todas las especies pero en su mayoría en la variedad criollo, por ser una variedad muy 
dulce. 
 
E10. Sr. Víctor Lugo: Después de muchas experiencias he llegado a la conclusión de que 
la CCN-51 es una variedad de cacao muy fuerte y muy productiva, es por ese motivo que 
me concentro en cuidar mis plantaciones para que lleguen a producir al menos 1500 kilos 
por hectárea, antiguamente cuando producía otras especies no podía llegar ni siquiera a los 
1000 kilos por hectárea. 
 
P03. Entrevistador ¿Cuál es el proceso productivo que emplean para la producción de su 
cacao orgánico?  
 
E07. Teodoro Lino Sandoval: Yo cosecho cacao orgánico dos veces al año, pero en los 
meses de abril a julio es en donde la producción es mayo, y solamente la cultivo, no la hago 
fermentar, ni la hago secar, solamente la envío a planta para que ellos realicen ese proceso 
para luego cotizarlo. 
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E08. Ramón Aguilar Rojas: Yo me encargo inspeccionar el cuidado de la planta 
directamente, ya sea equilibrando el tipo de abono que requiere mi planta, ya que no todas 
las plantas necesitan el mismo tipo de abono, esta diferencia es que no todas tierras de cultivo 
tienen el mismo tipo de tierra, hay algunas diferencias y es por ello que prefiero hacerlo de 
forma diferenciada, luego también me encargo de inspeccionar la poda, la cual tiene que ser 
constante, después de la cosecha me encargo de hacer fermentar y secar el cacao porque 
posea un centro de fermentación y secado que me hice preparar para disminuir el costo de 
este proceso, finalmente es enviada a planta para su inspección y cotización. 
 
E09. Tec. Giovan Lugo Rojas: El proceso productivo consta de muchas etapas como lo 
es en plantas los tallos a tres metros de distancia, renovar las plantas con injertos cada cinco 
años, pero la más importante es el realizar un adecuado abono y una poda constante, al 
referirme a poda me refiero al gran cuidado que se debe de realizar, ya sea de forma constante 
y comprometida, solo así se podrá obtener un cacao orgánico de gran calidad. También 
realizo la fermentación y seco del cacao. 
Por estar en Huayhuantillo y por ser un lugar de difícil acceso preferimos realizar nosotros 
mismos este proceso, para luego esperar a que el transporte de la cooperativa la lleve a planta.  
 
E10. Sr. Víctor Lugo: El proceso productivo que realizo es que luego de cosechar el cacao 
yo mismo realizo la fermentación y es secado, para esto tengo unas cajoneras de 
fermentación distribuidos en tres niveles, en donde cada nivel ocupa una etapa de la 
fermentación, este proceso se realiza durante cuatro días, luego se realiza el secado, para 
luego ser despachado finalmente a la cooperativa. 
 
P04. Entrevistador ¿Cómo han afectado los fenómenos naturales a la producción de 
cacao en los últimos cinco años? 
 
E07. Teodoro Lino Sandoval: Los fenómenos naturales no nos han afectado, tengo 
entendido que en las zonas cercanas a los ríos hubo algunos daños en los cultivos, en mi caso 
el fenómeno natural que preocupante es la aparición de plagas como la mariposa la Carmenta 
y Escoba de Bruja, porque dañan irreparablemente a nuestras plantaciones de cacao. 
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E08. Ramón Aguilar Rojas: No, no nos han afectado de forma importante, Huayhuantillo 
posee un micro clima que nos ha privilegiado con buenas cosechas, es por ello que crece un 
buen cacao en la zona 
 
E09. Tec. Giovan Lugo Rojas: Esta zona de Huayhuantillo no se ha visto afectada, 
algunas veces el exceso de lluvias nos ha preocupado, pero sin daño alguno, lo que nos 
preocupa son las plagas como la Carmenta y escoba de bruja, existe otro peligro para nuestras 
plantaciones que es la deforestación, esta ocasiona un desequilibrio en la naturaleza que hace 
que migren algunas especies que llevan consigo insectos y plagas que ponen en peligro a 
nuestras plantaciones. 
 
E10. Sr. Víctor Lugo: No por el momento, pero lo que es más preocupante es que en 
algunas temporadas aumenta la presencia de insectos que traen consigo plagas que ponen en 
peligro nuestras plantaciones, es por ellos que nos dedicamos a la poda y cuidado de la 
planta. 
 
P05. Entrevistador ¿Qué tan justo considera que sea producir cacao, en cuanto a lo 
económico para los productores de Leoncio Prado? 
 
E07. Teodoro Lino Sandoval: Si me parece justo, el cacao orgánico es rentable porque 
lo vendemos a las cooperativas a los precios y parámetros establecidos, esto en la medida de 
que se trabaje de forma correcta durante las diferentes etapas de todos sus procesos 
productivos. 
 
E08. Ramón Aguilar Rojas: Considero que, si es justo, porque el estar dentro de una 
asociación nos permite formalizarnos y recibir beneficios como las capacitaciones y 
asesorías, esto no hace crecer como productores porque hace que mejore la productividad de 
nuestras tierras, antes de la asociatividad producía cerca de 1100 kilos por hectárea, ahora 
llego a los 1500 kilos que espero aumentar en las próximas cosechas. 
 
E09. Tec. Giovan Lugo Rojas: Si es justo en la medida que hagan las cosas 
correctamente, como por ejemplo seguir todos los parámetros establecidos por las 
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cooperativas para la producción del cacao orgánico, solo así se puede llegar a cumplir la 
meta establecida de los 1500 kilos por hectárea. 
 
E10. Sr. Víctor Lugo: Si es justo, solo hay que comprometerse como en todo trabajo, el 
cacao es rentable a diferencia de otras plantaciones de la zona, siempre y cuando se haga de 
la forma correcta, y gracias a la asociatividad con las cooperativas se ha podido llegar a ser 
mucho más rentable y tecnificado. 
 
 
P06. Entrevistador ¿Existe alguna entidad pública o privada que otorgue algún crédito 
que ayude fomentar el desarrollo en las exportaciones de cacao? 
 
E07. Teodoro Lino Sandoval: La única que conozco de cerca y es utilizado en la zona 
por muchos productores es Agrobanco, pero yo no la utilizo. 
 
E08. Ramón Aguilar Rojas: Conozco a Agrobanco, las cajas municipales, financieras y 
también sé que las mismas cooperativas otorgan crédito a los productores. 
 
E09. Tec. Giovan Lugo Rojas: Yo algunas veces he solicitado préstamos en Agrobanco, 
pero ahora lo hago con la misma cooperativa porque es más rápida, otorga menores tasas de 
interés y no requiero título de propiedad para hacerlo. 
 
E10. Sr. Víctor Lugo: En Leoncio Prado tenemos a Agrobanco, algunas financieras y 
también a las cooperativas que otorgan créditos a los asociados. 
 
Dimensión 2: Mercados Internacionales 
 
P07. Entrevistador ¿Cuáles son las expectativas en cuanto al desenvolvimiento de   los 
precios nacionales de cacao para los próximos cinco años? 
 
E07. Teodoro Lino Sandoval: Creo que los precios mejoraran, ya que estimo que este 
año será una muy buena temporada de cosecha para la campaña de este año que empieza en 
abril y termina en julio. 
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E08. Ramón Aguilar Rojas: Mis expectativas son muy altas porque se ha trabajado más 
que otros años, con menores problemas de plagas y enfermedades, y porque las cooperativas 
se han comprometido en mejorar sus precios para las siguientes temporadas. 
 
E09. Tec. Giovan Lugo Rojas: Para los próximos cinco años no te podría decir, pero se 
acercan buenas cosechas, producto del trabajo tecnificado que estamos realizando, esto nos 
permitirá lograr mayores beneficios en las próximas temporadas. 
 
E10. Sr. Víctor Lugo: Creo que las expectativas son inciertas, lo único que sé es que si 
de mejorar se trata, la única forma de lograrlo es mediante el compromiso que nos hemos 
establecido como socios de la cooperativa. 
 
P08. Entrevistador ¿Usted conoce programas que ayuden mejorar la competitividad en 
la producción de cacao y de qué forma? 
 
E07. Teodoro Lino Sandoval: Directamente, a las mismas cooperativas, luego tenemos 
a Alianza Cacao que nos asesora con técnicas nuevas de cultivo, riego, abono y poda, 
también acudimos periódicamente a asesorías y reuniones de productores en donde se tocan 
temas relacionados al beneficio en conjunto de los productores. 
 
E08. Ramón Aguilar Rojas: Tenemos a Alianza Cacao y luego a las cooperativas, que es 
con quienes trabajamos de forma conjunta. 
 
E09. Tec. Giovan Lugo Rojas: Solo conozco a Alianza cacao y a las cooperativas que es 
con quienes estamos asociados. 
 
E10. Sr. Víctor Lugo: Solamente a Alianza cacao y a las cooperativas, que es con quienes 
trabajamos, no existe la presencia de entidades municipales, ni regionales en la zona, he 
incluso nosotros mismos hemos tenido de financiar el mejoramiento del camino de acceso 
hacia Huayhuantillo desde la carretera. 
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Dimensión 3: Facilitación al Comercio Exterior 
 
P09. Entrevistador: ¿Cree usted que el tratado de comercio con la Unión Europea haya 
influido en el aumento de las exportaciones de cacao orgánico de Leoncio prado? 
 
E07. Teodoro Lino Sandoval: Tengo entendido que si, por sentido común, al saber que 
toda nuestra producción es enviada a Europa, nos hace indicar que se hace por motivos 
económicos que benefician a las cooperativas y a nosotros los productores de cacao. 
 
E08. Ramón Aguilar Rojas: Claro que sí, pero yo creo que esto ya había empezado desde 
mucho antes, desde que se iniciaron los trabajos de la erradicación de la hoja de coca, la 
formalización de las cooperativas mediante a asociatividad con los productores cacao y los 
escasos programas de desarrollo hacia la mejora de la competitividad por parte del estado en 
la región. 
 
E09. Tec. Giovan Lugo Rojas: En Huayhuantillo nosotros los productores creemos que 
sí, porque mediante este tratado la demanda de cacao se ha ido incrementando, también 
hemos visto los requisitos que nos exigen como es el tema del cadmio, pero sabemos que 
todo mercado exigente es así, por lo que ya estamos concientizados a terminar con este 
problema. 
 
E10. Sr. Víctor Lugo: yo creo que sí, pero no en tal grado magnitud, porque creo que, si 
los productores de cacao de Huayhuantillo nos dedicamos a producir un cacao de primera 
calidad, cualquier puerta se nos puede abrir, es por ello que destaco más a la calidad cacao 
como un factor clave para el aumento de las exportaciones. 
Dimensión 4: Capacidad Exportadora 
 
P10. Entrevistador ¿Existe algún proyecto por parte de alguna institución que fomente 
en un mediano o largo plazo una cultura exportadora en la región? 
 
E07. Teodoro Lino Sandoval: Directamente no existe alguna institución en la región que 
la fomente de forma directa, pero sabemos que mediante la asociatividad hemos cambiado 
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nuestra forma de pensar y nos hemos enfocado en desarrollar una cultura productora de cacao 
orgánico de la mejor calidad. 
 
E08. Ramón Aguilar Rojas: Este tema para nosotros es importante, pero sabemos que es 
la única forma de lograr desarrollarnos como productores y como sociedad,  inicialmente no 
nos ha sido fácil adecuarnos a esta nueva cultura de vida, esto debido a que en un inicio 
estábamos acostumbrados a trabajar cada uno a la forma que creíamos que nos convenía, por 
lo que prácticamente éramos unos recolectores de cacao con tierras improductivas de cacao,  
y esto por desconocimiento, falta de educación, falta de oportunidades y en sus inicios al 
miedo por represalias por parte de algunos remanentes del narcotráfico de la zona que 
observaban que no producíamos la hoja de coca que ellos compraban.  
 
E09. Tec. Giovan Lugo Rojas: Este tema de cultura exportadora lo hemos aprendido 
mediante la asociatividad con las cooperativas, porque con ellos se ha manejado temas que 
estaban muy arraigados en los productores de la zona y que luego fueron cambiando para 
bien, no se puede cambiar la forma de pensar de alguien sin antes educarlo y en hacer que 
esta persona esté preparada para aprender, ya luego después de conocer los beneficios que 
esto trae, se ha obtenido un mayor compromiso por parte de nosotros, estos cambios también 
se han visto reflejados directamente en el ámbito económico y en el poder adquisitivo de la 
comunidad. 
 
E10. Sr. Víctor Lugo: Solamente de las cooperativas y mediante asociatividad es que se 
ha llegado a cambiar la cultura exportadora en Leoncio Prado, al inicio muchos productores 
no estaban de acuerdo, pero finalmente se ha logrado obtener mejores resultados, tanto en lo 
económico como en lo técnico. 
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6.9 Anexo 8: Validación de entrevistas por expertos 
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